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Най мене наглая чорная кава заллє, 

Тільки я кину місто кохане моє. 

Всюди зимною буде ходити в світах 
Чорної кави запах ; яким я пропах, 

/Ліс із юолглгмою чорная кава звела, 
Нас не було ще, а чорна кава була . 

Чорна кава — це львівських вулиць напій. 
Чорна кава — це вечір розкішний мій. 

Чорну каву і вранці, і ввечір пий, 

В чорній каві І нині, і прісно жий. 


Так співається у пісні, яку я на¬ 
писав для Віктора Морозова і яка, зву¬ 
чала в концертах *Не журись!* І справ¬ 
ді, кава стала невід'ємним атрибутом 
Львова І надзвичайно популярним 
напоєм. 

Але так було не завжди. Перш 
ніж потрапити до Львова, кава мусила 
подолати чималий шлях І пережити 
безліч пригод. 
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і сторія відкриття кави має 
/ дві версії — мусульмансь- 
ку і християнську. 
Арабська легенда розповідає 
про шейха Омара» який був прослав¬ 
леним лікарем» але жив у печері як 
простий пустельник. Мабуть лише та¬ 
кому святому чоловікові й могла яви¬ 
тися райська птаха. 

Коли він її помітив уперше» ди¬ 
вовижна птаха виспівувала чарівливі 
пісні» та щоразу як Омар пробував її 
упіймати, на місці птахи з’являлися 
пахучі квіти І небачені досі плоди. 
Омар не знайшов для них кращого 
застосування» окрім як вживати за 
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приправу для відварів, якими лікував 
хворих. 

Відвари виявилися цілющими 
і чутки про них розійшлися по всій 
Аравії. Згодом Омара проголосили 
святим І в Мецці на його честь засну¬ 
вали монастир. 

Але християни-копти в Ефіопії 
вважають, що саме їхні ченці відкри¬ 
ли каву. В певні періоди вони мусили 
протягом сорока ГОДИН ПОСПІЛЬ моли¬ 
тися, а це було не так просто, трапля¬ 
лося, що й сон перемагав їх. Та якось 
один чернець звернув увагу на те, що 
кози, об’їдаючи галузки невідомих 
кущів разом із плодами, стають таки¬ 
ми жвавими, що мало не танцюють. 
Чернець з цікавосте скуштував ягоди і 
відчув, як сон відступає. Своїм відкрит¬ 
тям він поділився з іншими ченцями, і 
незабаром уже всі вони стали вживати 
цю дивовижу. А коли пізніше котрийсь 
чернець витяг обгорілу галузку з вог¬ 
ню і спробував ті ягоди підсмажени¬ 
ми, ефект виявився ще яскравіший. 

Так поволі дійшли вони й до 
того, що почали молоти підсмажені 
ягоди і пити гіркуватий відвар. Бо 
одна річ відкрити кавові зерна, а дру¬ 
га — навчитися робити з них каву, 
адже вивар із сирих зерен це безвар- 
тісна люра. 

Як бачимо, християнська леген¬ 
да більше схожа на правду, що не зава¬ 
жає арабам кепкувати з неї, вважаючи 
батьківщиною кави Ємен. Не впливав 
на їхню думку навіть те, що гірські 
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місцина на заході Ефіопії, де розта¬ 
шувався КОПТСЬКИЙ монастир, М2Л2 
промовисту назву Каффа. Так вигля¬ 
дає, що саме від неї й походить назва 
напою. 

Тим часом єменська легенда не 
заперечує ефіопської. Єменці опові¬ 
дають, що біля гори Сабр стояв монас¬ 
тир, але вже мусульманський. Один із 
пастухів, ім'я якого за твердженням 
Британської Енциклопедії, було Каль- 
ді, пас монастирських кіз на схилах 
гори, і помітив, що кози не сплять, а 
брикають Наступної ночі повтори¬ 
лося те ж саме. Стривожений пастух 
розповів ченцям про ДИВНу ПОВЄДЇНКу 
тварин, і ті порадили простежити, які 
рослини жують кози вдень. І ось пас¬ 
тух приніс в монастир гілки з темно- 
червоними ягодами. 

У кожній такій ягоді було по два 
ясно-зелених зернятка. Монахи довго 
і безуспішно гортали старі книги, шу¬ 
каючи якоїсь вказівки про дивну рос¬ 
лину і врешті виявили, що це рослина 
не місцева. І була вона завезена в Ємен 
ефіопськими християнами з провінції 
Каффа, висаджена на Єменській землі, 
але незабаром здичавіла* Ченці на собі 
спробували дію відвару зерен І переко¬ 
налися в його збудливій дії. Вони нази¬ 
вали його «кафе» за іменем провінції 
Каффа, або ж «кава», що арабською оз¬ 
начає «бути сильним», «рішучим». 

Оскільки саме з Ємену кава на¬ 
була найбільшого поширення, то ара¬ 
би так і називають її — «дочка Ємену». 


йапьькіАщши, ка&и 


. Та є ще інша легенда. Пророк 
Магомет був хворий і страждав важ¬ 
ким безсонням. Аллах, щоб допомогти 
пророку, послав до нього архангела 
Джебраїла, який пригостив Магомета 
невідомим досі напоєм. Він був чор¬ 
ним, як камінь Кааби, і гірким. Нази¬ 
вався цей еліксир < кахва >. 
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о а Р аз яажко визначи- 
—ТИ точну дату, коли чен- 
ці гірського монастиря 
в Ємені вперше спробували відвар ка¬ 
вових зерен. Зате достеменно відомо, 
що великий перський медик Абу ібн 
Сіна т або як називали його європейці, 
Авіценна (980—1037) уже знав про іс¬ 
нування кави і радив її як лік. 

У період раннього серед ньовіч- 
чя цей напій був розповсюджений 
мало. З хоча араби та перси пили його, 
однак кавове дерево не культивувало- 
ся ані в Персії, ані в арабських країнах. 
Кавові зерна привозили з Ефіопії і Со¬ 
малі, і їх висока ціна робила каву до¬ 
ступною лише для заможних людей. 
Але й вони вживали відвар кавових зе¬ 
рен насамперед як лікарський засіб. 

Одне слово, кавові зерна пот¬ 
рапили до раціону мешканців Північ¬ 
ної Африки як збуджуючий засіб. Але 
спочатку вони вживалися зовсім не 


ю 
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як напій. Зерна товкли в ступці, дода¬ 
вали тлущ і ліпили із цієї суміші куль¬ 
ки, які охоче брали з собою у далекі 
мандрівки провідники караванів та 
прочани. Арабські воїни, які мусили 
долати значні відстані, розширюючи 
завойовані землі, так само жували ці 
кульки і таким чином могли не спати 
тривалий час Крім того тлущ в суміші 
з протеїнами сирих зерен був досить 
калорійним і відчутно підтримував 
сили. 

Та між сухим вживанням ка¬ 
вових зерен і кавовим напоєм, вияв¬ 
ляється, існував ще один перехідний 
стан, а саме — кавове вино. Готували 
його зі збродженого соку кавових ягід, 
який змішували з водою. Щойно після 
цього з'явився сам напій. Але і його го¬ 
тували не відразу зі смажених зерен, а 
з висушених, 

У XIV ст. зерна стали підсмажу¬ 
вати на металевих тацях, потім роз¬ 
тирали в порошок і засипали в окріп. 
Цікаво, що турецькі каво мани й досі 
не використовують млинків, а товчуть 
зерна в ступі дерев'яними товкачами. 
І що довше оці знаряддя були у вико¬ 
ристанні, тим цінніші вони й дорого 
коштують. Десь у цю пору було винай¬ 
дено джезву — невеличку ринку, в якій 
кип'ятили кавовий порошок разом з 
цукром, корицею, гвоздиками та амб¬ 
рою. 

Перша згадка про ширше 
вживання кави з'являється тільки в 
1450 р, — саме тоді пили каву в Адені, 
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наприкінці століття вона поширила¬ 
ся на Мекку. Про каву в Каїрі згадано 
у 1510 р. 

На Сході каву пили спочатку в 
тіні дерев, або на верандах, збираю¬ 
чись гуртами для непоеп інших бесід. 
Звичай сходитися на каву до каварень 
перетворився на культовий і викли¬ 
кав неабияке занепокоєння мусуль¬ 
манського духовенства. Тому-то воно 
рішуче повстало проти африкансько¬ 
го зілля Адже правовірні куди більше 
часу проводили за кавою, аніж за мо¬ 
литвами. 

В Мецці у 1511 р. у палаці наміс¬ 
ника єгипетського султана навіть від¬ 
булася богословська суперечки з при¬ 
воду кани. Суперечка тривала кілька 
днів, але богослови не зійшлися в дум¬ 
ках. Під тиском султана вони тільки 
погодилися вважати каву небажаним 
напоєм. Однак запопадливий прави¬ 
тель Мекки Хаїр-бей послав сторожу в 
місто й вона розгромила усі каварні та 
ув'язнила їхніх відвідувачів. Вживан¬ 
ня кави було заборонено, усі запаси 
кави було спалено і численні кара¬ 
вани з Мекки рознесли цю новину 
в усі куточки мусульманських 
країн. 

Таким чином мусуль¬ 
манський світ незабаром роз¬ 
коловся на прихильників і 
супротивників кави, І ті й інші 
гарячково підбирали докази, 
що доводять правоту їхніх 
переконань. Однак політичні 
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події незабаром затулили ці звади: у 
1517р. турецький султан Селім І при¬ 
єднав до своєї імперії Єгипет і Аравій¬ 
ський півострів. 

Від арабів кава потрапила до Ту¬ 
реччини. Знаємо точно, що в Стамбулі 
кава з’явилася у 1555 р. і там ЇЇ так само 
то дозволяли, то забороняли. Проте 
каварні відкривалися повсюдно, і нія¬ 
кі заборони не могли перешкодити 
їхньому поширенню, прихильників 
нового напою виявилося стільки, що 
влада сполошилася. Адже вважалося, 
що кава, як збудник, викликає в людей 
невдоволення і схиляє до розмов про 
політику. 

Великий візир Османської ім¬ 
перії Кепрюлю віддав наказ закрити 
публічні каварні в Стамбулі під тим 
приводом, що «люди, випивши кави, 
стають незадоволеними і багато ба¬ 
лакають про політику*. Однак він був 
змушений незабаром скасувати свою 
заборону. 

А за султана Магомета Четвер¬ 
того усіх кавоманів зашивали живцем 
у лантухи з-під кавових зерен і кидали 
в море, або ж відрізали язика, аби він 
уже нікого не міг спокусити на гріш¬ 
ний напій. 

Проте це помогло не більше, 
ніж мертвому припарка. Каварні все 
ж таки продовжували існувати, хоч і 
підпільно. Врешті, побачивши, що з 
тим лихом боротися марно, Сулейман 
Другий дозволив каву. І поступово до 
кінця століття вона поширилася на 
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всю турецькую імперію, а згодом і май¬ 
же на весь мусульманський світ. 

Кава стала національним на¬ 
поєм турків і, так само як хліб і вода, 
користувалася постійним попитом. 
Позиції супротивників кави були 
підірвані, І в 1554 р. два сирійських 
купці відкрили в Стамбулі, на березі 
Золотого Рогу першу публічну кавар- 
ню, а каву стали називати «молоком 
шахістів і мислителів», а також вважа¬ 
ти напоєм воїнів, яких вона підтриму¬ 
вала під час тривалих походів, та філо¬ 
софів, яким додавала мудрости. Жінки 
її вживали нарівні з чоловіками, і, якщо 
під час пологів чоловік породіллі від¬ 
мовлявся подати їй каву, це вже могло 
стати приводом для розлучення. 

Успіх кави на Сході легко пояс¬ 
нюється тим, що мусульманам забо¬ 
ронялося вживання алкоголю, а вже 
сама людська натура вимагала під 
час посиденьок попивати що-небудь 
збудливе. Кава на Сході відігравала ту 
саму ролю, що для Європи пиво, або 
вино. В каварнях Османської імперії 
грали в карти, шахи, обговорювали 
поточні події, вирішували оборуд- 
ки. Кажуть, що гра в бридж походить 
саме звідти. 

Тютюн уперше завезли до Стам¬ 
була англійці, як ліки від багатьох 
хворіб, але незабаром серед завсід¬ 
ників каварень куріння стало чимсь 
невід’ємним від пиття кави. На початку 
XVII ст. Мурад IV карав курців так само, 
якікавоманів, смертю. І лише при Сул- 
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танові Ібрагімові І (1640—1648) курці 
позбулися переслідувань. Таким чи¬ 
ном зійшлися в Туреччині кава зі Схо¬ 
ду І тютюн із Заходу, а завдяки цьому І 
виник турецький «кейф». 




а нове дерево, що росте 
в гірських районах 
' Ємену на висоті від 


800 до 2000 м, починає плодоносити 
на четвертому-п’ятому році життя і 
дає в рік близько 10-12, ато й Ібкг си¬ 
рих кавових зерен. У період дозрівай- 
ня кавове дерево покривається чер¬ 
воними, схожими на вишню ягодами. 
Збір кавових коробочок починається 
восени. їх збирають у великі кошики, 
потім три-чотири дні сушать на плес¬ 
катих дахах. 

Після першого просушування 
коробочки засипають у мішки і три¬ 
мають два-три дні у темному при¬ 
міщенні, щоб кава «увібрала сонце». 
Потім коробочки знову сушать на даху 
протягом чотирьох днів. Після ЦЬОГО 
каву лущать жорнами, розведеними 
на величину кавової коробочки. Чисті 
кавові зерна провіюють, підкидаючи 
на спеціальних, великих, плетених з 
пальмового листя тацях. Солодкува¬ 
тий відвар твердої лушпайки — широ¬ 
ко розповсюджений у Ємені напій. 
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Кофе ш належить 
ікі групи 
л ікп. шїіііп. Сл »«' 
лаадяки кофеїну 
каті іг/Л та шїєпі гл я 
сшмгю . ібуЛ ишонк 
підбтП*ар твою 
і їіет> Дія кгмрету 
на орган ілн 
перевірялася в 
численних г)гн; і Шах 
медиків і було 
нсти нон ієно, що 
а неметких дозах 
КОІреїН ЛбудЖуМ 
центральну 
нервову систему, 
у першу чергу 
кару гоіоаного 
мазку* Така 
реакція мшсшкае 
тміншепші 
лага іьшмго о би і ну 
речовим, шн'иіенш і 
подиху, кроєообІгу. 

підчищення 
життєдіяльності 
псіх шканни 
оргаиілчу, Кофеїн 
входить до 
СКнаду багатьох 

, ІІКіірСЬКНХ 

препаратів* що 
ни пусканий м'й 
фар на і ієн ти мною 
про час ін шіісптк 


Усі Гатунки Єменської кави но¬ 
сять Імена тих районів, де їх вирощу¬ 
ють, і відрізняються своїми смаковими 
якостями в залежності від родючості і 
вологості ґрунту або достатньої КІЛЬ¬ 
КОСТІ сонця. Кращим ґатунком кави 
тут вважається «матарі», вирощуваний 
у районі БенІ-Матар біля Сани. Зерна 
цього ґатунку мають шафранову бар¬ 
ву і менші за розмірами, єменці нази¬ 
вають таку каву «панською», оскільки 
майже весь врожай цієї кави, що скла¬ 
дає всього 100 тонн у рік, вивозять до 
Європи і доступний він тільки замож¬ 
ним людям. 

Поступово кава в арабських 
країнах увійшла до народних обрядів. 
У Ємені в родині, де народилася дити¬ 
на, готують частування, І зокрема каву 
з додатком кардамону. Цей напій на¬ 
зивають «кавою пані нашої Фатіми». 
Фатіма — єдина дочка пророка Маго- 
мета, що залишила після себе нащад¬ 
ків, і вважається покровителькою жі¬ 
нок. 

На сороковий день після по¬ 
логів, коли жінка «очиститься», вона 
знову приймає рідних і подруг, для 
яких готує «каву пані нашої Хадиджі». 
Хадиджа — перша дружина пророка 
Магомета, Однак цей напій, хоч і на¬ 
зивається кавою, готується зовсім не з 
кавових зерен. Для йот о приготування 
беруть жменю білого рижу, 100 г очи¬ 
щеного мигдалю, вісім-десять зерня¬ 
ток кардамону. Усю ту суміш товчуть 
у ступі і висипають у закипіле моло- 
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ко. Напій розливають у горнятка, які 
розставляють на таці навколо свічки. 

Гості беруть горнятка обережно, щоб 
не погасити свічки, яка повинна згорі¬ 
ти вся дощенту. 

Частування кавою в арабських 
країнах — ознака пошани і поваги 
до гостя. Від найбагатшого шейха до 
найбіднішого бедуїна — це перший 
обов’язок господаря. У деяких місцях 
Аравії, особливо в наметах бедуїнів, 
готування кави настільки важливий 
процес, що господар виконує його 
особисто. 

Ледь підсолоджену каву з пін¬ 
кою подають у повних до країв ма¬ 
леньких горнятках із тарілочками, які 
стоять на таці, гість бере горнятко сам. 

Цей напій скрізь відомий як «турець¬ 
ка кава». Готувати її прийнято так. До 
мідного кавника всипають дві столові 
ложки дрібно помеленої кави, півтори 
ложки цукрової пудри і наливають дві 
склянки холодної води. Потім кавник 
ставлять на вогонь. Коли кава закипає 
і починає підніматися, кавник зніма¬ 
ють з вогню, і три-чотири рази вдаря¬ 
ють по дну, щоб гуща, котра піднялася, 
осіла. Тричі ставлять кавник на вогонь, 
і тричі його вміст доводять до кипіння. 

Після третього разу кава готова. Напій 
готує досвідчена людина, і завжди в 
одному кавнику. 

Готування ж арабської кави — 
зовсім інша справа. Це ціла церемонія, 
священнодійство. Що ближче до пів¬ 
дня Аравійського півострова, тобто до 

17 



Йажьлі&іцшіі' каіщ/ 



41 * 

** V 


місць, де вирощують каву, то більшого 
значення набуває ця церемонія і біль¬ 
шає деталей ритуалу. 

Арабська кава подається в неве¬ 
ликому горнятку без ручки і борони 
Боже, аби підсолоджувалася. Це до¬ 
сить гіркий відвар. Господар наливає 
його окремо кожному гостю сам, на¬ 
ливає небагато, ледь-ледь закриваючи 
денце горнятка. Кава випивається дво- 
ма-трьома ковтками. Господар тримає 
кавник у лівій руці і з трьома-чотирма 
горнятками в правій обходить гостей, 
та, починаючи зі старшого, наливає 
кожному маленьку порцію. Гарні ма¬ 
нери звичайно не дозволяють гостю 
випити більше трьох горняток, але, 
якщо він важлива особа, йому можна 
запропонувати випити четверте, чи 
п'яте горнятко. 

Араб завжди тримає своє гор¬ 
нятко вказівним і великим пальцями 
правої руки. Коли він хоче показати, 
що більше не бажає кави, то потря¬ 
сає горнятком у руці. Тоді господар 
бере горнятко, хлюпає на денце нову 
порцію кави і передає її наступному 
гостю. 

Звичайно в наметі заможного 
араба гості розташовуються на чо¬ 
ловічій половині попід килимами, 
спершись ліктями на верблюжі сід¬ 
ла та схрестивши ноги. Після приві¬ 
тання господар кличе своїх людей і 
наказує принести сухий верблюжий 
послід, що служить паливом замість 
вугілля в пустелі, СКІПКИ для розпа- 

18 


9С а&а&й традиції & ард&мтх' 

лювання, а також воду в козячому 
бурдюку. Віддаючи накази, госпо¬ 
дар засипає гостей питаннями про 
те, ЯК вони поживають, але ДОТИ 
поки не напоїть кавою, не запитує 
про справи. 

Перед ним стоїть кавник з дов¬ 
гою ручкою і металева ступка з тов¬ 
качем, дерев'яна шуфелька, на якій 
вистигають кавові зерна, дерев’яна 
мішалка, пальмове волокно для затич¬ 
ки носика кавника і, нарешті кадило 
з пахощами. Як тільки перші язички 
полум’я починають пригасати, гос- 
подар кидає пригорщу кавових зерен, 
узятих з оздобленого, зшитого зі ШКІ- 
ри газелі мішечка, на металевий лист. 

Потім він смажить зерна над палаю¬ 
чими кізяками, безупинно помішуючи 
їх, щоб вони не підгоріли. Коли зерна 
набирають бурої барви, їх пересипа¬ 
ють на шуфельку для охолодження. 

Тепер господар переливає з од¬ 
ного невеликого кавника в інший учо¬ 
рашню каву, додає туди трохи води і 
ставить на вогонь. Потім кидає зерна 
у ступку і починається мелодійний 
передзвін, найприємніша музика для 
вуха бедуїна. Кожен, хто готує каву, не 
просто товче зерна в металевій ступі, 
а у визначеному музичному ритмі 
вистукує прості мелодії. Гості сидять 
мовчки, насолоджуючись звуками і за¬ 
хоплюючись мистецтвом господаря. 

Цей процес займає п’ять-сім хвилин. 

Як тільки вода закипить, господар з ве¬ 
ликою обережністю сипле потовчену 
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Процес 
виробим і < т на 
[мілчннної нтш 
ікніїтіг складний* 
Мщ на її ши пі ги 
натуральної шш/, 
приготований з 
кращих гатунків, 
рете. гьпо 
фільтрують, 
а потім 
розпорошують у 
великих каперах, 
лашжнених 
інертними 
газами. Крапельки 
екстракту 
ми льоту 
згор /маються 
І висихають, 
перетворюю ннсь 
на гранули 
порошку. 
Це і є розчинна 
кава. Ноші легко 
ро. і тиняється 
І а гарячій, І а 
хиіадній вт)і. ^ 


каву до кавника і швидко перемішує її 
довгою дерев'яною лопаточкою* Зно¬ 
ву ставить кавник на вогонь, час від 
часу знімає з вогню, коли кава почи¬ 
нає збігати. Вважається, що треба дати 
каві закипіти тричі. Коли вона готова, 
господар товче в ступі зерна кардамо¬ 
ну й додає до кави. 

Після цього напій переливаєть¬ 
ся до блискучого кавника з довгим 
широким носиком, який затикають 
пальмовими волокнами. Господар 
бере в праву руку одне з горнят, на¬ 
ливає трохи кави і пробує, показую¬ 
чи, що вона не отруєна. Далі наливає 
кави головному гостю, а тоді вже усім 
решта. Так повторюється кілька разів, 
поки гості не подякують господареві. 

І тільки після цього настає час 
для розмов. 

Тим часом у Ємені каву готують 
ще інакше. На обгорілу бляху, примо- 
цовану до двох каменів над вогнем, 
висипають кавові коробочки. За кіль¬ 
ка хвилин і це гарячі коробочки зси¬ 
пають з бляхи у плетену з пальмового 
листя глибоку миску г та пускають її 
ПО колу. Кожен ІЗ Присутніх бере К0- 
робочку, розгризає її зубами й кидає 
у дерев’яну ступку, де товчуть зерна 
разом з лушпайкою. Потім додають 
імбир, ї все це висипають у пузатий 
кавник із загнутим носиком. Кавник 
ставлять на вогонь і доводять до ки¬ 
піння. 

Це зовсім не та кава, до якої 
звик європеєць. Цей міцний темний 
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відвар, ідо сильно віддає імбиром, 
так і називається «-гіркою кавою*. Він 
відрізняється від арабської кави в Са¬ 
удівській Аравії тим, що кавові зерна 
заварюються разом з лушпайкою, а 
замість кардамону додається імбир. 
Пили його малими ковтками з фіні¬ 
ками. 

У південному Ємені в гірській 
місцевости Яфа готують специфічну 
«каву Яфи*. У ступі ретельно роздріб¬ 
нюється п’ять частин смажених ка¬ 
вових зерен і три частини суміші із 
зерен пшениці, африканської дурри 
та насіння конюшини. Потім додають 
цукор, висипають усе це в закипіле 
молоко і — кава Яфи готова. Іноді до 
неї додавали спеції: імбир, мускатний 
горіх чи гвоздики, 

В Сирії готують специфічну гед- 
жаську каву, яка така густа, що її нали¬ 
вають ледь-ледь на дно широкої піали. 
І фактично не п’ють, а злизують. На 
смак вона незвичайно гірка, але неза¬ 
баром гіркота пропадає, а натомість 
людина відчуває себе свіжою, бадьо¬ 
рою і легкою, мов пір’їнка. Навіть ди¬ 
хається по-іншому, і чути надзвичай¬ 
ний приплив енергії. Але вгощаючи 
цією кавою, ніколи не пропонують 
повного горнятка. Якщо її випити пов¬ 
не горня, можна вмерти. 


& йф&бялїФШф 

Дослідження 
показали, що 
духм* якість 
розчинної кани 
дещо ішірачш тігсн 
в Процесі 
иирішмицгшш. 
Розповідають, що 
миніть іШішхІіУшік 
/ нізчимної капи 
ш не іі царський хі н ік 
Ліпке Морґента пер 
досить скетпи чно 
сппші/ася до 
цього напою. 

Але подночас 
розчинна кшш 
зберігає смакові 
й ароматичні 
властивості, псі 
основні речоаипп 
натуральної 
ктт. Кофеїн при 
виробництві 
розчинної кшш 
перехоіНі ти 
спочатку и 
екстракт, а потім 
у гранули порошку. 
Незаперечна 
цінність такої 
кшш - відсутність 
осаду* 
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ґ Ч Л а вулицях Багдада 

^/можна побачити ве- 
\У ликі галявини під 
пальмами, прикрашені барвистими 
жарівками. Тут на лавах сидять за сто¬ 
лами чоловіки і грають у доміно, нар- 
ди, курять булькочуче наргіле, п’ють 
каву або чай І просто дивляться на 
вулицю, ліниво перебираючи чотки. 
Це арабські каварні. У каварнях, які 
відвідує простий люд, лави застелені 
тонкими циновками. В інших кавар- 
нях лавки значно кращі й прибрані 
килимами. Тут можна зняти взуття і 
всісти ся на лаву з ногами, склавши їх 
по-турецькому. 

Минули ті часи, коли каварні 
були затишним місцем, де можна було 
відпочити від міського галасу. Раніше 
у каварні вважалося непристойним 
голосно розмовляти, але тепер у біль¬ 
шості з них реве радіо чи телевізор, 
азартно сперечаються гравці в домі¬ 
но, лунає лемент відвідувачів, які під¬ 
кликають офіціантів-кахвачі з арабсь¬ 
кою кавою. 

Арабську каву готують у вели¬ 
кому носатому кавнику без цикорію, 
але з різними спеціями, у пропор¬ 
ціях, відомих тільки самому кахва¬ 
чі. У каварні такий кахвачі, добре 
знайомий завсідникам, уміло сно¬ 
вигає поміж лавками, подзенькуючи 
маленькими порцеляновими піала- 


ми. На перший знак він підходить і 
спритно вихлюпує на денце піали 
кілька ковтків мутної жовтуватої рі¬ 
дини. Можна випити один раз, дру¬ 
гий і третій і потім віддати горнятка 
хлопчикові, що йде слідом за кахвачі 
та миє їх. Просити кави після трьох 
разів непристойно. 

Спритний кахвачі і його чудова 
арабська кава, за яку платить госпо¬ 
дар каварні, іноді приманюють відві¬ 
дувачів більше, ніж дорогі килими чи 
лави. Безкоштовне частування кавою 
в арабських країнах сягає древніх тра¬ 
дицій кочових племен Аравії. 

Жінки до каварень ніколи не за¬ 
ходять. Якщо чоловіку, що йде з дру¬ 
жиною, необхідно зайти в каварню і 
перекинутися словом із приятелем, 
дружина зупиняється збоку і терпляче 
чекає. 

Господар каварні зазвичай лю¬ 
дина дуже поважна. Він звичайно в 
курсі всіх подій, що відбуваються в ок¬ 
рузі, перший пораднику сімейних і ді¬ 
лових питаннях. Ліпше за нього ніхто 
не знає, де знайти вродливу наречену 
З пристойним БІНОМ ЧИ ЗабЄЗПЄЧЄНО- 
го нареченого, У сільській місцевості 
власник каварні особа навіть авто¬ 
ритетніша за старосту. 

За давніших часів 
каварня була міс» * 

цем, де збира¬ 
лися літні чо¬ 
ловіки, І візита 
тридцятиліт- 
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нього відвідувача розцінювалася 
.як неповага до традицій і звичаїв. 
До восьмої години після вечірньої 
молитви більшість каварень зачи¬ 
нялося і працювали тільки ті, де 
виступали співаки, що акомпану¬ 
ють собі на раббабі, однострунно¬ 
му смичковому інструменті, або ж 
затівалися півнячі бої. Зараз багдад¬ 
ські каварні захлиснув ритм життя 
сучасного великого міста. 


готують каАу 
6/ < Ши^гегиші 


У/ Т УР СЧ ЧИНІ, готуючи 
І каву, зерна мелять на 
// мідному млинку, що 
дає дуже тонкий, як борошно, помол. 
Заварюють каву у джезві («турцЬ), мід¬ 
ній посудині, яка звужується догори й 
нагадує звичайний кавничок, але без 
накривки, з маленьким носиком і дов¬ 
гою ручкою. 

Турка здебільшого зроблена з 
міді та оцинкована зсередини. За усіма 
правилами кавового мистецтва, її слід 
нагрівати на спеціальному пристрої. 
Наливши до джезви води І додавши 
цукру, її ставлять на вогонь. Напій за¬ 
варюють міцний — на два маленьких 
кавових горнятка беруть п’ять повних 
ложечок меленої кави і дві ложечки 
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цукру. Каву тричі доводять до закипан¬ 
ня. Після цього відразу ж розливають в 
порцелянові горнятка разом з гущею. 

Гостеві завжди пропонують те 
горнятко, де більше пінки. Вважаєть¬ 
ся, що пишна пінка робить каву дух¬ 
мянішою і смачнішою. Солодка кава 
зветься «шекерлі каве», а кава без цук¬ 
ру — «саде каве*. Обидві кави запива¬ 
ють зимною водою, котру подають у 
склянці: ковток кави, ковток води. 

Вуличних продавців кави, які 
розносять її на круглих тацях можна 
зустріти скрізь. Кави турки п’ють бага¬ 
то, в будь-який час і з будь-якої нагоди. 
В Стамбулі в кожній крамничці госпо¬ 
дар обов’язково пригостить кавою по¬ 
купця. 


^АлЛаАсьш/ їшхтиси 
іьра СуХщні кхіішрні 



> ОЗН1ЖЄН ИЙ європеєць, 
що подорожуючи попа¬ 
де припадково у темну 
турецьку каварню, даремне шукати¬ 
ме у ній західної вигоди, — писалося 
в «Неділі* 1936 р. — Тут немає, навіть 
у великому місті Стамбулі, ні льож з 
м'якими стільцями, ні свічників, ні га¬ 
рячих трунків, ні часописів, ні біляр- 
ду, ні музичної оркестри. Ніхто тут не 
підганяє вигуками «швиденько** Меш¬ 
канець Сходу не знає зрештою, що це 
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поспіх, він вірить в одне чарівне СЛО¬ 
ВО — «кісмет», в призначену долю, якої 
ніщо не може оминути, а про поняття 
часу в європейському значінні не знає 
взагалі нічого. 

ВІН дожидає СПОКІЙНО, ПОКИ 
йому подадуть овочеву воду, яку він 
залюбки перемішує з рожаною есен¬ 
цією, або поки дістане горнятко кави, 
яку він, ліниво розклавшись, попиває 
поволі маленькими ковтками. 

Ця пахуча кава — спеціяльний 
напій. Вона без цукру й без молока і 
залишає на дні посудини важкий осад. 
Турок випиває і його, а все це разом 
втішає його мужеське серце та вкидає 
його в такий настрій, як молоде свіже 
вино. Як відомо, вино магометанам 
заборонене, бо в ньому містяться, як 
то каже Коран, «великі гріхи й великі 
користі для людей, але ці гріхи більші, 
як користі*♦ 

Коран примінює користі і шко¬ 
ди з алькогодю також до ігор. Ці ігри 
взагалі заборонені правовірним, але 
вони мимо цього грають і в шахи, і в 
млинка і в подібні забави. Вони сіда¬ 
ють мовчки в куті кааарні, чи, коли 
на дворі тепліше, під старим кленом 
перед нею (цей клен часто такий, 
що кількоро людей ледве чи змогло 
б його обіймити) і заглиблюються у 
щораз то нові комбінації гри. 

З тієї задуми вибиває його нераз 
ритм і звук музики. Бо хоча Коран ста¬ 
виться до неї так само ворожо, як і до 
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вина, мотивуючи, що може вона роз¬ 
будити заборонені для правовірного 
дрожі пристрасте, то сучасний турок 
не байдужий до неї, В кожній каварні 
верещить грамофон, а з нього добува¬ 
ються не тільки глибокотонні й при¬ 
глушені арабсько-турецькі пісні, що в 
тисячних варіаціях закінчуються за¬ 
вади присипляючим «піяніссімо», але 
й деякі європейські шлягери. 

Під звук тієї музики навіть за¬ 
вжди суворий і поміркований турок 
надобре розговориться, особливо то¬ 
ді, коли проти нього сидить такий, як 
і він правовірний магометанин. 1 так 
як у нас, в каварні творяться гурти, 
що обговорюють найсвіжіші вісті та 
* роблять» політику, а навіть обурю¬ 
ються, коли до них присяде балакун- 
байкар. Це типова фігура Сходу, у якій 
віддзеркалюються всі рапсоди, бояни 
й бандуристи нашого західнього сві¬ 
ту і його минулого. Він оповідає бай¬ 
ки та ніби давній скоморох, розказує 
про суворі пригоди, мішає поезію й 
дійсність, правду казок і правду сучас¬ 
ного. 

Коли цей балакун порине в од¬ 
номанітний спів та оповідає, ніби дрі¬ 
маючи, про старі, давноминулі часи, 
далекі країни й народи, коли він на 
подібному до цитри арабському інс¬ 
трументі раз по раз виторкує одна¬ 
кові, ніжні акорди, тоді його слухачі, 
ніби великі діти повиснуть блискучи¬ 
ми очима на його вустах. Колись таке 
оповідання було своєрідним театром 
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Катнт гуща 
може тушитися 
корисною в 
господарстві. 

Вона іУобре очищає 
металевий посуд, 
додає й шс-кт 
аиродач л теч но і 
шкіри. Вологу 
О'іцу загортають 
у вовняну чи 
фланелеву 
ганчірочку і так 
піттирають 
поверхню шкіри. 
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для всіх, нині ж перед обличчям кін а 
та джез-бенду залишилося занедба¬ 
ною розривкою простолюддя і швид¬ 
ко занепадає. 

Турецькі наварні лежать дуже 
часто безпосередньо біля мечеті. Тоді 
у них збирається після щоденної пра¬ 
ці ще до заходу сонця громада вірних 
та вижидає поклику муедзіна, що з ви¬ 
сокого, стрункого мінарету взиває їх 
до вечірньої молитви. Тоді пустіють 
стільці І лавки, втихає байкар, гаряча 
дискусія припиняється, гра відходить 
в кут, відпадає водна люлька і пере¬ 
стає кричати грамофон. І каварня і 
мечеть потопають тоді, ніби вимерлі, 
у вечірній сумерк. Та ледве мине мо¬ 
литва, турецьке безділля в каварні по¬ 
чинається знову, І знову турок грає, 
мугикає за музикою, слухає оповіда¬ 
ча, попиває каву, посмоктує розкішно 
водну люльку' й дивиться задумано на 
дно посудини, де при курінні вирос¬ 
тають бульки, іноді й задрімає. 

А вдома ждуть на нього його 
жінки, що про каварню знають тільки 
з оповідання, ждуть з вечерею тихо, 
СПОКІЙНО, без нервів і без ДОКОрІБ, ЯК 
СТО ЛІТ ТОМу">. 

В часописі «Життя й знання» 
1933 р. знаходимо нарис «В Турець¬ 
кій Каварні»: 

«Турецька каварня представляє 
собою живий образ магометанського 
способу житгя. Всередині панує неви- 
носима духота, бо вдень і вночі, літом 
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і зимою, палиться у високій печі з зе¬ 
лених рурковатих кафлів, при чому 
ніколи не відчиняють вікон, які пооб¬ 
сідали рої мух. 

У піч вмурований великий бля¬ 
шаний котел, де кипить вода від ран¬ 
ку до пізньої ночі. Мов кам’яна статуя 
перед ним стоїть старий турок і готує 
каву, яку товчуть на мілкий порошок 
у дерев'яній ступі. Руки ходять нена¬ 
че сонні: ложечка кави до маленької 
мосяжної коновочки, варешка ок¬ 
ропу, тричі до вогню, тричі назад як 
закипить, склянка студеної води до 
цього. Так іде безупинно цілісінький 
день, бо нема в турків жадного інте¬ 
ресу, жадної наради, жадної розмови 
чи відпочинку без турецької кави, яку 
п'ють сильно солоджену разом із фу- 
сами (гущею, — Лет). 

Лискучий мосяжний посуд ви¬ 
сить рядком на стіні. Долівка турова- 
на, біла, біля дверей довгий ряд взуття, 
бо до середини входять у скарпитках 
(шкарпетках, — Лет.), або й босоніж. 
Кругом попід стіни стоять дерев'яні 
тапчани-причі, застелені строкатими 
килимами, що на них сідають гості, 
підобгавши ноги під себе. 

Всі вони магометани, тихі пос¬ 
таті з фезами на головах, ніхто ні 
словечком не обізветься, ніхто не жу¬ 
риться сусідом; мовчки перебирають 
чотки — кожна перла одна молитва — 
та в задумі чекають, як всі народи Схо¬ 
ду. На що? “На долю! 


!!«. л.ивр - »**-• " а ‘ а " “ Р 
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Одинокий рух — це витяган¬ 
ня капшуків із тютюном та кручення 
папіросів. Час до часу хтось кашляне, 
хтось сплюне. А так — тиша. 

Багач і бідний, жебрак і купець, 
учений, духівник чи штукатур, всі згід- 










/ вропсйські мандрівники 
привозили в Європу опи¬ 
си дивовижних тварин 
і рослини. Правда, спочатку йшлося 
лише про кавове дерево. У 1548 р. йо¬ 
го згадав Антоніо Менавіно, а в 1592 р, 
професор ботаніки в Падуї Проспер 
Альп і ні опублікував книгу про росли¬ 
ни Сходу: «У саду одного турка я бачив 
дерево, що дає зерна. З них і араби, і 
єгиптяни готують напій, що вживають 
замість вина і який продають привсе¬ 
людно в шинках, як у нас вино. Напій 
називається «кава». Ці зерна приво¬ 
зять із щасливої Аравії», Альпінї також 
вказує на тонізуючу властивість кави, 
що зміцнює стомлене тіло і нерви. 


А 1582 р. німецький медик Лео- 
"нард Рауфвольф випустив книгу «Подо¬ 
рожі в країни Сходу*, де зокрема писав: 
«З-поміж інших корисних речей у них 
є напій, який вони вельми цінують. Цей 
напій чорний, як чорнило, і дуже ко¬ 
рисний при багатьох хворобах, особ¬ 
ливо шлункових. Вони мають звичай 
пити його вранці, і навіть на людях, від¬ 
крито, не боячись того, що їх побача'^. 
А п’ють його 3 маленьких глиняних чи 
порцелянових глибоких горняток на¬ 
стільки гарячим, що він обпікає губи. 
Тому вони п’ють його дуже маленьки¬ 
ми ковтками, часто пригублюючи. 

Готують цей напій із води і зерен, 
які схожі на ягоди лаврового дерева та 
вкриті двома плівками. Цей напій дуже 
поширений, а тому на базарах завше 
можна побачити купців, які торгують 
або напоями, або зернами*. 

Кавові зерна в Європу першим 
доставив у 1596 р. німецький нату¬ 
раліст Беллус До Венеції кава потра¬ 
пила в 1615 р., хоча за іншою версією 
перше горнятко кави заварили в Італії 
у Іб2бр., а приписали цей історич¬ 
ний факт італійському мандрівцеві 
ГТєтро делла Валле, який познайомив 
італійців з турецьким способом готу¬ 
вання кави. Він став другою людиною, 
що привезла до Європи кавові зерна. 
Делла Валле залишив один з найдав¬ 
ніших описів кави: «Турки вживають 
дивне питво — воно чорного кольо¬ 
ру й улітку вельми освіжає, а взимку 
добре зігріває, не змінюючись, проте, 
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в своїй суті й завше залишаючись од¬ 
ним і тим самим напоєм, який п'ють 
гарячим. 

Якщо їм вірити, напій цей дуже 
добре впливає на здоров'я, допомагає 
травленню, зміцнює шлунок, жовчний 
міхур і печінку, запобігає застуді й ката¬ 
ру, збуджує апетит. Правда, вони також 
кажуть, що випитий після вечері цей 
напій не дасть заснути. Власне тому ко¬ 
жен, хто має намір вночі учитися, вжи¬ 
вав його. 

П’ють його довгими ковтками, 
але тільки після їжі, як своєрідні солодо¬ 
щі, або дрібними ковточками, аби про¬ 
довжити собі на втіху розмову в колі 
друзів. У них просто такого не буває, 
аби зібравшись у компанії, не вживати 
цього напою. З тією метою навмис¬ 
не підтримують великий вогонь, біля 
якого тримають напоготові маленькі 
порцелянові мисочки, наповнені ЦІЄЮ 
сумішшю, й коли вона досить гаряча, 
то люди, які займаються запарюванням 
кави, тільки те й роблять що розносять 
мисочки усім відвідувачам якомога га¬ 
рячішими. 

Вони крім цього роздають їм на¬ 
сіння ДИНІ, яке ТІ жують, скорочуючи 
очікування. Так з цим насінням і на¬ 
поєм, що його називають кахфе, вони 
й проводять час деколи сім-вісім годин 
підряд». 

Треба сказати, що і в Італії кава 
не відразу прижилася. Церковні діячі 
поставилися до неї з осторогою і про¬ 
блему мусив вирішувати папа Климен- 
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т|й VIII, який розпробувавши каву, не 
знайшов у ній нічого поганого. 

Сер Томас Герберт, що походив 
з відомої англійської аристократичної 
родини, у 1626 р. на чолі спеціальної 
місії вирушив до Персії, У своєму звіті 
він згадує і каву, наводячи при цьому 
мусульманську легенду про її поход¬ 
ження. Томас Герберт пише, що коли 
пророк Магомет дістав від архангела 
Гавриїла дивний напій, то пророк від¬ 
чув себе настільки сильним, що «зміг 
би вибити із сідла сорок чоловіків і за¬ 
довольнити сорок ЖІНОК*. 

У 1666 р, у перекладі на фран¬ 
цузьку мову з’явилася видрукувана 
роком раніше німецькою мовою в 
Гольштайні книга «Подорож Ада- 
ма Айшлягера до московитів, татар і 
персів*, де автор і поет, що його суп¬ 
роводжував, Пауль Флемінг розпові¬ 
дають про вживання кави на Сході. 
Поряд з достовірними описами вони 
наводять чимало неправдоподібних 
історій, яких наплели дотепні перси 
допитливим німцям. Скажімо, один 
перський цар так часто й так багацько 
пив кави, що спілкування з власними 
; ф\ж и н а м и в и кл и кал о у н ього в ід разу. 

Антоній Фаусто Найроне, про¬ 
фесор арабської мови в Римі, у 1670 р. 
став автором першої книжки про каву, 
а ще через сто років французькі ен¬ 
циклопедисти Дідро і д’Аламбер, теж 
великі поціновувані кави, звернули 
уваїт на один із фрагментів «Одіссеї*, 
де, на їхню думку, йшлося про каву. 
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у Пісні IV Єлена вирішила пригости¬ 
ти тих, що оплакували Одіссея, диво¬ 
вижним напоєм, який вона отримала 
від королеви Єгипту Полідамни. Цей 
напій долав сонливість і стримував 
сльози. Значно пізніше науковці ви¬ 
явили, що кофеїн і справді стримує 
виділення сліз і піднімає настрій. 

Дивовижний східний трунок по¬ 
ступово входив до вжитку серед євро¬ 
пейської знаті. З 1643 р. каву стали пити 
в Парижі і саме з Парижу кава почала 
свій переможний похід країнами Євро¬ 
пи. Через рік вона з’явилася у Марселі. У 
1б4бр. багатий французький аристок¬ 
рат де ла Рок привозить з Константи¬ 
нополя в Марсель смажені кавові зерна 
і металеву ринку для запарювання. На¬ 
пій цей полюбився марсельським куп¬ 
цям, що торгували з Ліваном. За їхнім 
прикладом пішли й купці з Ліону. 

У 1664 р. інший француз Тревено 
опублікував «Розповідь про подорож 
до Леванту*, де описав приготування 
кави: «Кавові зерна присмажують на 
блясі. Потім їх товчуть на дрібний по¬ 
рошок і кладуть у великий носатий кав¬ 
ник— «ибрик*... Коли нашим купцям 
доводиться багато писати І вони по¬ 
винні працювати вночі, то випивають 
ввечері одне-два горнятка кави». 

Приблизно в той же час з'явля¬ 
ється кава і при дворі французьких ко¬ 
ролів. А почалося все досить невинно. 
1669 р. турецький посол Сулейман Мус- 
тафа Рача, приймаючи багато гостей, а 
серед них і французьких аристократів, 
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частував їх кавою. Незвичний напій 
приймали по різному — хто смакував, 
хто кривився. Але й ті, що кривилися, 
поволі втягувалися. Кавові церемонії 
обставлялися надзвичайно екзотично. 
Чорні слуги посла в пишному східному 
вбранні подавали гостям у найтонших 
порцелянових горнятках гарячий, міц¬ 
ний, ароматний напій. 

Кавовий напій стає модним. Про 
нього говорять і лихословлять. Пого¬ 
лос приписує французькій письмен¬ 
ниці XVII ст. маркізі де Севіньї жарт 
на адресу видатного французькою 
драматурга: «Расін минеться, як і кава*. 
Поважна дама мала на увазі швидко¬ 
плинність моди. Але вона навіть не пі¬ 
дозрювала, наскільки буде близькою до 
правди, тільки в протилежному сенсі: 
кави ніхто не збирається забувати, як 
і п т єс Расіна, які ставлять і дотепер у 
багатьох театрах світу. Правда, перед 
тим маркіза кавою з цукром і молоком 
неабияк захопилася, вважаючи, що це 
чудовий трунок для підтримки духу на 
час посту. 

Незважаючи на різні забобони, 
кава в Парижі таки прижилася. Напри¬ 
кінці XVII з'явилися мандрівні торгов- 
ці-вірмени, вбрані на турецький манір, 
у чалми. Вони носили перед собою лот¬ 
ки із кавником, гарячою переносною 
грубкою та горнятками. Однак поши¬ 
рення кава викликало роздратування 
у торговців пивом та елем. У каві вони 
не без підстав побачили небезпечно¬ 
го конкурента. Торговці почали люту 
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кампанію, домагаючись заборони ка¬ 
ви. Виявилися в них і союзники.. 

В той час, як на Сході проти кави 
ополчилося мусульманське духівниц¬ 
тво, в Європі — християнська церква, 
котра побоювалася, що «турецький на¬ 
пій» принесе вплив ісламу. Як тільки не 
називали каву: і «чорною кров’ю турка» 
і «сиропом із сажі». Однак до остаточ¬ 
ної заборони справа не дійшла. При¬ 
чина була дуже прозаїчною. Кава об¬ 
кладалася різними податками ї митом, 
прибутки від неї відчутно поповнюва¬ 
ли скарбницю. 

З розповідей мандрівників про 
каву в Німеччині знали з кінця XVI ст, 
але сама кава з’явилася там тільки в 
Іб70р і вважалася за новомодне зіл¬ 
ля, вигадане канібалами. Протестанти 
звинувачували католиків у розповсюд¬ 
женні диявольського питва, і ревно мо¬ 
лилися, щоб Господь послав їм швидку 
смерть від тої отрути. 

Каву подавали до столу курфюр¬ 
ста Бранденбурзького в 1675 р., а вже 
близько 1750 р. каву пили в багатьох 
німецьких будинках. А проте не мож¬ 
на сказати, що поширення кави в Ні¬ 
меччині відбувалося безперешкодно. 
У XVIII ст, деякі феодали намагалися 
заборонити споживання кави у своїх 
володіннях. Саме так вирішив і один з 
князів Вестфалії, але городяни відпові¬ 
ли на цю заборону тим, що винесли на 
вулицю столи й стільці та стали розпи¬ 
вати улюблений напій. А в 1766 р. ланд¬ 
граф Фрідріх Гессенський і собі забо- 
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ронив каву. Цей закон зберігав свою 
силу протягом 20 років. А за донос на 
порушника закону обіцяно було чет¬ 
верту частину штрафу. 

У Північній Америці кава з'яви¬ 
лася разом з кораблем англійських пе¬ 
реселенців у 1607 р. Справа в тім, що 
капітан корабля Джон Сміт раніше три¬ 
валий час подорожував Туреччиною, а 
тому й не дивно, що в списках вантажів 
корабля згадуються дерев’яна ступка і 
товкач для готування кавового порош¬ 
ку. Перші згадки про каву в Нью-Йорку 
належать до 1668 р. 

У Росії кава з'явилася пізніше, 
між у Західній Європі, і довгий час ви¬ 
користовувалася тільки як лікарський 
засіб. Принаймні у 1665 р. двірцевий 
лікар Семюел Коллінз приписав каву 
цареві, вважаючи, що вона помічна 
від переїдання, катару і болю голови. 
.Але завдяки перебуванню у Голландії, 
пристрастився до кави Петро ї і взявся 
дуже енергійно пропагувати цей напій 
у себе на батьківщині. Кава, зокрема, 
подавалася на Петровських асамбле¬ 
ях, хоча вживали її неохоче і тільки 
для того, аби зробити приємність ца¬ 
реві, Зрештою, на якій висоті знаходи¬ 
лося приготування кави у ті часи, свід¬ 
чить епізод з роману «Петро Перший» 
А. Тол сто го: 

Мишка, откуда вонь? Снова ко- 
фей варят? 

- Царь-государь приказал бари¬ 
не и баришням с утра кофей пить, вот 


и варим...» 
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УСа&о&і/ уереАа крокують* 

Наприкінці XVIII ст. про каву та 
її приготування пишуть уже російсь¬ 
кі журнали, а після закінчення війни 
1812 р. кава стає ознакою гарного тону. 

Звичайно, тут головну роль зіграло 
прагнення вищого суспільства насліду¬ 
вати європейські столиці. Відкривають¬ 
ся каварні, а в деяких містах виникають 
товариства, що поширюють каву. 

У 1884 р. на Петербурзькій ви¬ 
ставці садівників у бразильському па¬ 
вільйоні експонувалися різноманіт¬ 
ні гатунки кави. Відвідувачі мали 
змогу поспостерігати, як готується 
кава, і скуштувати цей напій. Така пе¬ 
реконлива реклама принесла свої пло¬ 
ди. Потреба в каві рік за роком росла. 


<= КххАо&о у&реАо' 
крокують/ пмшетаю/ 


9 ^ 

^ і і зростанням попиту на 
*—^ каву, дикі зарості каво¬ 
вого дерева в Ефіопії 
вже не задовільная и. Крім того було 
складно транспортувати каву з далеких 
гірських місцевостей. Перші спроби 
створити штучні насадження кавових 
дерев здійснили в Ємені, хоча потра¬ 
пили вони іуди спочатку як декоратив¬ 
ні до королівського саду. Але згодом 
сприятлива економічна ситуація, пло¬ 
дючі землі і погідні умови дуже пос¬ 
прияли урожайності кави у цій країні, 
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таким чином понад двісті років Ємен 
залишався єдиною країною, що поста¬ 
чала каву на світовий ринок. 

У середні віки центром експорту 
єменської кави став порт Мока, звідси 
і назва кращих гатунків — мокко. Мо¬ 
нополія кавового виробництва збері¬ 
галася за арабами аж до XVII ст, Вони 
уважно стежили за вивозом кави і за¬ 
бороняли іноземцям відвідувати кавові 
плантації. В 1660 р. кава з Моки прода¬ 
валася на аукціоні в Лондоні й Амстер¬ 
дамі, 

Врешті попит на каву зріс на¬ 
стільки, що в європейців з’явилася по¬ 
треба зав'язати безпосередні торгові 
стосунки з Єменом, аби закуповува¬ 
ти дорогоцінні зерна. Першу спробу 
зробили французькі купці у 1708— 
1710 рр. 

У 1716 р. в Амстердамі вийшла 
спеціальна книга, в якій описано ка¬ 
вовий ринок неподалік від Моки: «тут 
закуповують каву для всієї Туреччини 
І Єгипту. Купці вантажать великі мішки 
кави на верблюдів і доставляють товар 
до порту на Червоному морі. Потім не^ 
великі судна перевозять каву до іншо¬ 
го порту, значно більшого, який нази¬ 
вається Джидда. У цьому порту мішки 
перевантажують на турецькі кораблі, 
що пливуть у Суец, відтіля знову на вер¬ 
блюдах кава прямує до Єгипту і на ко¬ 
раблях Середземним морем до інших 
провінцій Османської імперії*. 

В 1726 р. Ємен експортував понад 
19 тисяч мішків кави. Тільки у 1737 р, 
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французам вдалося підписати торгову 
угоду з Єменським імамом і почати ре¬ 
гулярний товарний обмін. 

Однак Ємен все ж нездатен був 
задовольнити шалено зростаючий 
попит, і араби потаємки стали запро¬ 
ваджувати плантації в Малайзії. Це був 
початок кінця арабської монополії, 
адже про плантації хутко пронюхали 
заповзятливі голландські купці, які до¬ 
сить швидко оцінили вигоди, пов’язані 
з виробництвом і продажем кави. 

Маючи по сусідству в Індонезії 
власні колонії, зокрема на островах 
Ява, Суматра, Батавія й інших, вони 
викрали саджанці і створили на по¬ 
чатку XVIII ст. великі кавові плантації. 
Прагнучи зберегти монополію, гол¬ 
ландці суворо оберігали секрети ви¬ 
рощування й обробки кави від інших 
європейців. 

Це не давало спокою французам, 
у яких також були колоніальні володін¬ 
ня в тропіках. 1714р. магістрат Амстер¬ 
дама подарував королю Людовіку XIV 
одне кавове деревце, яке висадили у ко¬ 
ролівському саду, але спроби вивести 
саджанці з насіння не повелися. Після 
усіх цих невдалих спроб врешті-решт 
французи викрали саджанці з амстер¬ 
дамського ботанічного саду і незаба¬ 
ром у Паризькому ботанічному саду 
вдалося виростити кавове деревце. 

У 1723 р< король доручив фран¬ 
цузькому морському офіцерові Ґабріе- 
лю де Кліє перевезти вирощене дерев¬ 
це на Мартишку і створити там кавові 
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Кофеїн е не ті інки 
о кавових зер нах, 
а ге йу чаЛно-ну 
листі, і горіхах 
ко т/ї. Кофеїн , ниє 
гіркумтпий смик 
практично 
жю що дає дія 

СВДКТ КЛіШШІЇО 

папою. Часто 
по н ткано 
пап' язують гіркоту 
капи .і наявністю 
«міну кснреїпу і 
скаржаться* що 
щит немічна. 
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плантації. Після численних пригод, під 
час яких голландці намагалися знищи¬ 
ти деревце, підкупивши піратів, де Кліє 
добрався таки до Мартиніки. За час 
тривалої морської мандрівки, коли до¬ 
велося економити питну воду, де КлІє 
мужньо ділився водою із саджанцем. 
Справа пішла настільки успішно, що 
1778 р. на Мартиніці вже нараховува¬ 
лося до 16 млн. кавових дерев. Вдячні 
французи спорудили на острові Мар¬ 
тишка пам'ятник капітану де Кліє. 

Не відставали від Голландії і 
Франції інші колоніальні держа¬ 
ви — Іспанія, Португалія, Англія, які 
також почали створювати у своїх за¬ 
морських володіннях кавові планта¬ 
ції. Незабаром такі плантації з'явилися 
в Бразилії, на Цейлоні. Щоправда на 
Цейлоні плантації почали гинути від 
грибка і до середини XIX ст. зникли 
зовсім, 

З 1730 р, кавові дерева почали 
садити на Ямайці, з 1731 “ на Сан-До¬ 
мінго. «Нам приємно бачити, що кава 
збагачує наш острів, — писав парох 
Шарлєвуа із Сан-Домінго. — Дерево, 
на якому вона росте, вже стає таким 
гарним, наче саме тут його батьківщи¬ 
на, але треба дати йому час звикнути 
до ґрунту». Кави із Сан-Домінго, яка ос¬ 
танньою з'явилася на ринку, виявило¬ 
ся стільки і така вона була дешева, що у 
1789 р. п виробництво досягло 60 млн. 
фунтів, тоді як за п'ятдесят років перед 
тим споживання кави в Європі стано¬ 
вило, може, 4 млн, фунтів. За якістю й 

44 


^КдАоіш фере&ф кр окф о тш пмш ятою' 


ціною список очолювала «мокко», а 
далі йшла кава з Яви та острова Бур¬ 
бон, потім кава з Мартиніки, Гваделу¬ 
пи і нарешті кава з Сан-Домінго. 

У 1787 р. Франція вже імпорту¬ 
вала приблизно 38 тисяч тонн кави, з 
яких залишала собі дві тисячі, а решту 
експортувала в інші країни. Незаба¬ 
ром кава, як і чай, стала королівським 
товаром — засобом збити багатство. 
Звідси й такий потужний вплив кави 
на суспільне й культурне життя Пари¬ 
жа. Але окремі провінційні містечка 
ще не сприймали каву і подекуди вжи¬ 
вали її тільки як ліки. 

У XVIII ст було принаймні 300 
мільйонів споживачів кави в Європі й 
мусульманському світі 

Мода на каву в цей самий час за¬ 
родилася і в Німеччині, Італії, Порту¬ 
галії, В Лісабон кава надходила з Бра¬ 
зилії і була досить дешева, так само, як 
і цукрова пудра, якої клали в каву стіль¬ 
ки, що, як писав один англійський ман¬ 
дрівець, ложка стирчала в горнятку, 

В той час як ціни на всі інші то¬ 
вари зростали, величезне виробниц¬ 
тво на тропічних островах підтриму¬ 
вало ціну кави на одному рівні. 

У 1782 р. Лєгран д’Оссі писав, 
що «споживання кави у Франції пот¬ 
роїлося, Нема жодного буржуазного 
будинку, де вам не запропонували б 
горнятка кави. Нема жодної перекуп¬ 
ки, жодної кухарки, жодної покоївки, 
яка б не пила вранці кави з молоком. 
На ринках, на певних вулицях та в 
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провулках столиці влаштувалися жін¬ 
ки, які продавали простолюдові те, 
що вони називають кавою з молоком, 
тобто поганеньке молоко, підфарбо¬ 
ване кавовою гущею, яку вони купили 
в служників панських будинків або в 
господарів каварень. 

Напій цей носять у бляшаній 
посудині з краником І грубкою, щоб 
підтримувати його в гарячому стані. 
Біля крамнички або рундука стоїть 
зазвичай ослін. І ви з подивом бачите, 
як перекупка з Центрального ринку 
або вантажник, підійшовши до рун¬ 
дука, вимагає кави. І ці поважні особи 
п’ють її стоячи, з корзиною за плечи¬ 
ма, а коли бажають особливо вишука¬ 
но навтішатися нею, то кладуть свою 
ношу на ослін і самі сідають на нього. 
Але наймальовничішим І най- 
зворушливішим видовиськом були, 
либонь, мандрівні крамарки на розі 
вулиць рано-вранці, коли робітники 
йшли працювати. На спині в крамарки 
бляшана посудина, і продає вона каву 
з молоком у глиняних кухликах за два 

су. Цукру в ній не і^ак багато.Проте 

ця кава мала величезний успіх: робіт¬ 
никам це питво видалося дешевшим, 
ситнішим і смачнішим, ніж будь-яке 
інше. Тож вони п'ють його неймовір¬ 
но багато, пояснюючи, що це підтри¬ 
мує їх часто до самого вечора*. 

Європейський імпорт кави, що 
сягнув у середині XVIII СТ. 33 тисячі 
тонн щорічно, напередодні Фран¬ 
цузької Революції подвоївся. 
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Коли Наполеонівські війни ві¬ 
докремили континент від його закор¬ 
донних постачальників, німці стали 
поширювати напій, популярний у них 
віддавна. То був напій з цикорію, який 
не тільки вигравав дешевизною, але 
також був позбавлений кофеїну. Про¬ 
тягом блокади континенту, французи 
призвичаїлися до цикорію як замінника 
кави. А однак після того, як встановлено 
було мир, ця заміна не зникала. Цикорій 
стали додавати до кави, аби зменшити 
його збуджувальну дію, дістаючи таким 
чином змогу пити напій у значно біль¬ 
шій кількості, аніж досі, 

V XIX ст. споживання кави про¬ 
довжувало швидко рости. Гуртовий про¬ 
даж піднявся до ста тисяч тонн у 1835р., 
та понад 600 тисяч тонн у 1880 р + , і до- 
сяг мільйона тонн напередодні Світо¬ 
вої війни. Сьогодні, виробництво кави 
в усьому світі коливається від п’яти до 
шести мільйонів тонн щорічно. Двома 
найбільшими покупцями є Сполучені 
Штати і Німеччина. Франція займає 
третє місце, купуючи 378 тисяч тонн, 
далі йдуть Італія та Японія. 

У світовій торгівлі за обсягом опе¬ 
рацій купівлі-продажу кава поступаєть¬ 
ся тільки нафті, займаючи друге місце 
Щорічно на світовому ринку продається 
на два мільярди доларів кави і для бага¬ 
тьох Країн це основне джерело прибут¬ 
ку. Мільйони людей пов’язані з вироб¬ 
ництвом і торгівлею кави, а за площею 
плантацій кава значно випереджає такі 
культури, як чай і какао. 
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апевно, декому важко 
$ \^У повірити в те, що в 
старі, добрі часи каву 
в Європі можна було купити хіба що в 
аптеці, а коштувала вона недешево. Ка¬ 
вове зерно та усілякі відвари, настої, ви¬ 
тяжки з нього вважалися чи не найкра¬ 
щими ліками від численних людських 
недуг Старовинні рецепти цілющих 
кавових ліків, оповиті мороком таєм¬ 
ниць і химерних ритуалів, дбайливо 
зберігалися і передавалися нащадкам. 
Лікувальну дію вони мали різну: таму¬ 
вали спрагу, біль, несли заспокоєння і 
глибокий сон, а деякі, навпаки, додава¬ 
ли бадьорості і збуджували. 

Згадаймо такі хвороби як лихо¬ 
манку, кашлюк, нервові розлади, арт- 
рш* цингу, подагру, анемію, що за при¬ 


писами ст арих лікарів, виліковувалися 
виключно кавою та ліками, зроблени¬ 
ми на її основі чи екстракті. 

Ще до 1000 р. до н. е. арабський 
лікар та алхемік Разес докладно опису¬ 
вав у своїх трактатах лікувальну дію на¬ 
туральної кави — справжньої медичної 
панацеї. На Сході вважалося, що кава 
прискорює дамку, веселить серце, до¬ 
помагає долати хвороби. Недаремно 
у перекладі з арабської «кава* означає 
«бути сильним», «активним». Тому каву 
прописували з лікувальною метою. Од¬ 
ні рекомендували каву як ліки проти 
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нежитю і головного болю, інші вбачали 
У відкритих ефіопськими ЧЄНЦЯМИ ЗЄр- 
нах ефективний засіб для травлення та 
недугах кишківника. 

Останні медичні дослідження ще 
раз підтвердили позитивну лікуваль¬ 
ну дію кави. Для гіпотоніків — людей з 
пониженим кров'яним тиском — вона 
просто необхідна, А цілковита відмо¬ 
ва від кави не бажана навіть хворим на 
серце, — переконані лікарі. 

В помірних дозах (до 4-х гор¬ 
няток щоденно) — це, безперечно, 
корисний напій, який благотворно 
впливає на всі сфери організму Меди¬ 
ки твердять, що «аравійське вино*, так 
каву нерідко називають в Європі, може 
успішно позмагатися із «Віагрою*, що 
доведено багатьма клінічними дослід¬ 
женнями. Завдяки каві покращується 
швидкість нашої реакції, асоціативне 
мислення, підвищується творчий по¬ 
тенціал та життєва активність, 

В Історії відомо, що Папі Римсь¬ 
кому Климентію VIII настільки смаку¬ 
вав ароматний і міцний напій зранку, 
що він оголосив його «дарунком* Все¬ 
вишнього для подолання людських не¬ 
дуг. Відтак, завдячуючи Папі-кавоману, 
в Європі почався справжній кавовий 
бум, а кава визнана неперевершеними 
ліками, що позитивно впливають на 
всі сфери життєдіяльності організму, в 
тому числі й статеву, зокрема при сек¬ 
суальних розладах. 

Врешті і церква не тільки змири¬ 
лася з кавою, а й стала її нахваляти, бо, 
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як писав Джеймс Говел у і 660 р., «Кава 
чинить цілі народи тверезими. Адже 
раніше ремісники та купчики на сні¬ 
данок цмулили пиво, ель і вино, які їм 
затьмарювали голови, натомість цей 
міщанський напій просвітлює мізки». 

Легенди про чудодійні властиво¬ 
сті кави, як засобу, ЩО ВМИТЬ витвере¬ 
жує, ширилися по усій Європі Француз 
Сильвестр Дюфур у книзі «Трактати 
нові і повчальні про каву, чай і чоколя- 
ду» (1671), яка була тривалий час дуже 
популярна І перекладалася на безліч 
мов, на доказ чудесного впливу кави, 
наводив такий випадок зі свого жит¬ 
тя. Його товариш, надудлившись вина, 
сів ірати у карти і весь час програвав, 
бо йому мішалися в очах масті. Дюфур 
каже, що вгостив йото горнятком кави, 
і в того відразу в голові засвітало, він 
зумів відіфатися. 

Та кава привернула увагу духо- 
ства не тільки за цю чудову свою 
стивїсть, яка, зрештою, недалека від 
івди, а й за те, що», гамувала сексу¬ 



альність. Дехто навіть вважав, що вона 
може викликати імпотенцію. Чудово! 
От католицька церква й стала її радити 
священикам та ченцям. 




сЛ'Ж' похшаАсши' 
парші/ кмАарш/ 









твоя схожа на бар- 
<< (ґУ ву чорнила, в яке пись¬ 
менник занурює своє 
перо* — сказав арабський поет, звер¬ 
таючись до кави. І мав рацію, бо ка- 
варні стали джерелом натхнення для 
багатьох митців світу. 

Кава схиляє до дружньої бесіди. 
Каварні існують не тільки для того, 
щоб там можна було поїсти й випити, 
вони насамперед завжди були своєрід¬ 
ними клубами, де збиралися для роз¬ 
мов, суперечок, обміну новинами. Іс¬ 
торія каварень дозволяє простежити 
розвій духовного й політичного жит¬ 
тя будь-якої європейської країни, Ка- 
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варні тут зіграли визначену ролю, ста¬ 
ючи центрами суспільного, ДІЛОВОГО, 
політичного й мистецького життя. 

Сторіччями кожна країна пле¬ 
кала свій особливий тип закладів, 
куди люди приходять у вільний час. 
Німецька пивна так само відрізняєте 
ся від англійського, чи ірландського 
пабу, як паб від іспанської наварні. У 
свою чергу іспанська каварня не має 
нічого спільного з італійською. 

І тут ми підійшли врешті до 
питання про те, де в Європі були від¬ 
криті перші наварні. Окремі автори з 
патріотичних почуттів твердили, що 
перша каварня в Європі з'явилася 
1б83р* і відкрив її наш земляк із 
Самбора Юрій Кульчицький. Однак 
це не відповідає дійсносте Перші 
каварні були відкриті в Константи¬ 
нополі у 1554 р. Незабаром вони 
стали з'являтися у балканських 
країнах та в Криму, тобто всюди, 
де порядкували турки. Втому числі 
і в Кам'янці-Подільському 1б72р. 
У 1б80р> німецький мандрівник 
Меллєр провідав турецьку кавар- 
ню в Балті на Поділлі. 

У Німеччині каварню було 
відкрито в Регенсбурзі у 1686 р., 
іншу — в Гамбурзі у 1690 р. Но¬ 
вий напій спочатку захоплює 
тільки інтелігентів і жінок, а в 1б79р- 
лондонські купці відкривають першу 
каварню в Гамбурзі, правда, завсідни¬ 
ками там були здебільшого англійські 
морці. 
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Жінки в Німеччині так захопи- 
лися пообідніми посиденьками у ка- 
варнях, що це стало темою жартів у 
популярних п’єсах. Так письменник 
XVIII ст. Пікандер писав, що «окремі 
жінки так схибнулися на каві, що, якби 
достеменно знали, що отримають ка¬ 
ву, потрапивши у чистець, то ніколи б 
не прагнули раю», 

І це при тім, що в Німеччині кава 
була дорожча, бо країна не мала каво¬ 
вих колоній, а в 1750 р. на неї ввели 
досить високе мито і державну моно¬ 
полію на продаж та смаження. І тут на 
сцену виступили щирі патріоти, які 
забідкалися тим, що заморський про¬ 
дукт став витісняти їхній національ¬ 
ний напій — пиво, а національна ва¬ 
люта тікала в кишені французьких та 
голландських купців. Письменники і 
публіцисти почали закликати свідо¬ 
мих німців повернутися до традицій: 

«ваші діди й батьки пили пиво і зрос¬ 
тали на пиві так само, як і Фрідріх Ве¬ 
ликий, та були при цьому щасливими 
і радісними. Якщо бажаєте, то відда¬ 
вайте свої гроші голландцям за вино і 
дрова, але не витрачайте їх на каву. А 
всі оті філіжаночки, тарілочки, млин¬ 
ці, все, що пов'язане з кавою, слід пот¬ 
рощити і викреслити з пам’яті». 

Єпископ Падергорн навіть за¬ 
кликав штрафувати і лупцювати каво- 
манів кийками. 

Хтозна чим би скінчилося про¬ 
тистояння німецьких кавоманів з од¬ 
ного боку, держави — з другого, а пат- 
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Кавоварки ведуть 
свій родовід і 
Ф ранції.і / 7 / / р. 
То був кавник, 
доповнений 
нристроєч дія 
фільтрування 
вже готової кави, 
іноді дш цього 
каристатся 

фіішнрач З 
порти єлі, що 
відтискав осад . 


ріотів — з третього, якби 1760 р. не 
оцінили приваби цикорію- Тут таки 
об'явився і підприємливий чоловік 
Крістіан Ґотліб Ферстер, який отри¬ 
мав від Фрідріха II привілей вирощу¬ 
вати, виробляти і продавати каву з ци¬ 
корію. На пачках із кавою красувався 
промовистий малюнок: німецький 
селянин СІЄ цикорій І ВІДМахуЄТЬСЯ ВІД 
корабля, який везе каву. 

З тих пір німці поділилися на 
тих, що пили справжню каву і тих, що 
пили її замінник. А відтак ті, що пили 
каву, а не цикорій мали вищий статус. 

Досить сказати, що пруський 
король Фрідріх II харчувався майже 
винятково кавою. Коли його лікарі 
почали надто хвилюватися за ко¬ 
ролівське здоров'я, він запевнював їх, 
що для цього немає жодних підстав, 
адже він п’є не більше семи-восьми 
горняток вранці і одного дзбанка уве¬ 
чері. Тут, мабуть, варто уточнити таку 
цікавинку, що королівська кавуся го- 
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жувалася зовсім не на воді, а на вині з 
Шампані (звичайно, без газ-бульки) І 
заправлялася — тримайте мене! — по¬ 
рядною ложкою муштарди! Що й ка¬ 
зати — вишуканий смак мав король! 
Ціле щастя, що та муштарда була куди 
лагіднішою, аніж наша «козацька». 

Каварням завдячує німецька 
мова і література чимало своїх здо¬ 
бутків, бо їх облюбували студенти, які 
згодом стали основоположниками 
романтизму. 

Знаменита італійська каварня 
«Флоріан» відкрилася у 1720 р. і до¬ 
тепер існує у Венеції. Перший госпо¬ 
дар— Флоріан Францисконі, був для 
СВОЇХ КЛІЄНТІВ довіреною ОСОбОЮ, СВЯ¬ 
ТОМ, поштою І, природно, джерелом 
останніх пліток. Залишили в історії та¬ 
кож свій слід міланські каварні, у яких 
збиралися поводирі повстання проти 
австрійського панування. 

У Відні в XVIII ст. журналісти й 
письменники збиралися в «Цайтунг- 
докторен». У 1839 р. у місті було 80 
каварень, 50 із яких функціонували на 
передмісті. 

Безліч каварень відкривається 
в Америці — у Нью-Йорку, Бостоні, 
Балтіморі. У 1670 р. у Бостоні одержує 
ліцензію на відкриття каварні неві¬ 
дома нам Дорогі Джонс. Купецька ка¬ 
варня в Нью-Йорку, заснована 1737 р. 
стала резиденцією уряду в перші дні 
американської революції. 

В літературних каварнях пра¬ 
цювало безліч письменників і малярів, 
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тут вони призначали свої здибанки, 
створювали нові мистецькі течії. У 
цюріхському «Кафе де ля Террасс» бу¬ 
вали творець дадаїзму Трїстан Тцара, 
Джойс і «літератор» Ленін. 

У 1830-х роках у Москві відкри¬ 
лася знаменита каварня Пєчкіна. У п’я¬ 
тьох кімнатах, де був більярд, стояли 
столи зі свіжими газетами й журнала¬ 
ми, щодня збиралися відомі письмен¬ 
ники, артисти, музиканти, художники. 
Тут бували Бєлінський, Добролюбов, 
Герцен, Грановський, Бакунін, Щеп- 
кін, Островський, якому послужила 
«прообразом» трактиру у п’єсі «При¬ 
буткове місце», та інші видатні діячі 
російської культури. Зокрема Писем- 
ський писав про цю каварню, що вона 
«найрозумніше й найдотепніше місце 
в Москві», а поет Фет згадував: «Хтоз- 
на, скільки каварня Пєчкіна рознес¬ 
ла по Росії щирої любові до науки й 
мистецтва!», 

У старому Кракові не було жод¬ 
ної трохи більшої вулиці, щоб на ній 
не стояла каварня, а на міських пло¬ 
щах їх нараховувалось по декілька. В 
каварнях вирувало справжнє суспіль¬ 
не життя. На площі «Під Капуцинами» 
відбувалися зібрання прогресивної 
молоді. 

Українська громада міста була 
досить численною й складалася пе¬ 
реважно зі студентів, чиновників, 
робітників-залізничників. Першими 
в Кракові з’явилися студенти-медики, 
оскільки медичного факультету тоді у 
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Львівському університеті не було. Чи¬ 
мало українців навчалось і в Краківсь¬ 
кій школі «красних» мистецтв. 

Зустрічаючись між собою, сту¬ 
денти організували Академічну гро¬ 
маду, а її духовним батьком був Іван 
Франко. Місцем постійних зібрань 
Академічна громада обрала каварню 
Кіріяка на Ринку, де була велика колек¬ 
ція часописів. Тут бували Василь Сте- 
фаник, Іван Труні, Соломія Крупі ель- 
ницька. Адже саме в Кракові Василь 
Стефаник студіював медицину, а Труні 
вчився в художній школі. Артисти вча¬ 
щали до Турлінського «Під Павичем», 
художники облюбували «Міхалкову 
Яму» на вулиці Флоріянській та «Зеле¬ 
ний Бальоник», оздоблені малюнками 
і графікою завсідників, У «Міхалковій 
Ямі» любив посидіти Богдан Лепкий, 

Вся різниця між краківськими і 
львівськими кнайпами та, що у поль¬ 
ських каварнях усе зберегли: і меблі, і 
посуд, і картини. 

Про деякі європейські каварні 
видано окремі книги й альбоми, у на¬ 
писанні яких брали участь письмен¬ 
ники, журналісти і художники. Адже 
у тих каварнях завсідники не тільки 
відпочивали, а й творили, вели нескін¬ 
ченні суперечки, ділилися творчими 
задумами. Тут народжувалися ідеї но¬ 
вих творів, сюжети картин, писали¬ 
ся статті і романи. У таких каварнях і 
донині біля столиків прикріплені не¬ 
великі меморіальні ДОШКИ з іменами 
відомих діячів, що сиділи за ними. 
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Ш'*КН ТЯАЯМН ЯТІіЕЯТ* 


Ґ~/\ї початку англійці поста- 

'т/ . вилися до кави з ве- 

V_/ ликою відразою. Та й 

не дивно, бо вони так І зосталися біль¬ 
шими прихильниками чаю, аніж кави. 
А все ж у 1652 р. гречанка Розі Паскуа, 
колишня невільниця, яка потрапила з 
Туреччини до Лондона, відкрила там 
першу каварню, залучивши до спра¬ 
ви містера Баумена, У Британському 
музеї зберігається рекламний плакат 
з 1652 р,, який не тільки вихваляє за¬ 
клад пані Розі, але й новий напій. Там 
писалося, що кава «збуджує дух і при¬ 
носить полегкість серцю, помагає на 
хвороби очей, чудово запобігає во¬ 
дянці, лікує подагру й цингу». 

А в 1687 р. Едвард Ллойд відкрив 
на лондонській Тавер-Стріт каварню, 
назвавши її власним іменем, а ще за 
кілька років переселився зі своєю ка~ 
варнею на Ломбард-Стріх Незабаром 
ця каварня стала дуже популярною 
серед купецтва та страхових аген¬ 
тів, а згодом навіть перетворилася на 
морську страхову компанію. 

Невдовзі у Лондоні вже налічу¬ 
валися десятки каварень,які мали пра¬ 
во відвідувати лише чоловіки. Жінок 
знервувало те, що чоловіки собі уса¬ 
мітнюються у кнайпах і невідомо чим 
там ще займаються. Не бажаючи ми¬ 
ритися з такими утисками, вередливі 
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англійки звернулися у 1675 р. до ко¬ 
роля Карла II зі скаргою, що мала на¬ 
зву «Жіноча петиція проти кави». В ній 
вони нарікали, що їхні чоловіки, бра¬ 
ти і сини, марнують весь свій час «на 
каві» й цілісінькими днями просиджу¬ 
ють і прогулюють в каварнях чимало 
грошей на «огидний, смердючий, і 
що головне, — дуже дорогий трунок», 
який на довершення ще й спричиняє 
«втрату чоловічої сили» і здатний зро¬ 
бити їхніх чоловіків такими ж безплід¬ 
ними, як пустеля. 

І ось, запобігаючи погіршенню 
демографічної ситуації, Карл її спо¬ 
лошився та звелів зачинити всі міські 
каварні. Однак суспільне обурення ви¬ 
явилося настільки великим, що забо¬ 
рона проіснувала всього оди наділять 
днів. До того ж, як виявилося, народжу¬ 
ваність в країні не тільки не знизила¬ 
ся, а, навпаки, різко зросла, бо кава не 
тамувала, а збуджувала жагу чоловіків. 

У 1700 р. в одному тільки Лон¬ 
доні було три тисячі каварень. У 
XVIII ст. каварні в Англії стали поволі 
перетворюватися на клуби, редактори 
лондонських тижневиків стали навіть 
використовувати каварні як редакцій¬ 
ні кабінети, а дехто навіть подавав ад¬ 
ресу каварні як редакційну А незаба¬ 
ром англійські студенти засновують 
«Оксфордський кавовий клуб», що був 
зародком Королівського наукового 
'товариства. Класичний англійський 
гумор викристалізувався саме у кавар¬ 
нях, тут формувалися погляди Попа, 
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У1800 р. 
архієпископ 
Парижа Жан 
Батист Ое Велла 
. ш арі пишу шш 
принцип, НК1ІІІ 

пос\уж*»ш 
яшяюшш 
сі їм пініиімиИА' 
удосконалень^ 
а саме 
фігьтру нашій. 
Гаряча води 
притягай 
6 8 хатин 
просочуєш ьсн черсл 
шар кат і фу Ото 
папа іу> па м і ще паї 
па фіїмпр сішку. 
Напій у цьапу 
еипадку ітхтШть 
майже без 
дожду. ► 


Адцісона, Стіла, Філіпа, Джонсона, 
Дефо, Стерна, Драйдена. Останнього 
навіть у каварні відлупцювали люди 
графа Рочестера за те, що посмів заче¬ 
пити їхнього пана* 

Як відзначив англійський іс- 
торик Томас Маколей (1800—1859), 
каварні стали популярними «завдя- 
ки можливості призначити зустріч у 
будь-якій частині міста та провести 
вечір у компанії за досить помірну 
плату». 

Наприкінці XVII і на початку 
XVIII ст Англія займала перше місце 
за споживанням кави у Европі, але вже 
всередині XVIII ст. каву став витісняти 
чай і то так успішно, що споживання 
кави різко впало. Цікаво, що чай був 
дорожчим за каву, але для заварюван¬ 
ня його потребувалося значно менше. 

Картина невідомого художни¬ 
ка, датована 1700 роком, демонструє 
інтер'єр однієї з них: кілька джентль¬ 
менів у перуках вгощаються кавою, на 
столах горять свічки, підлога — голі 
дошки. Один із відвідувачів курить 
довгу глиняну люльку, інші читають 
періодичні видання. 

у газеті «Спектейтор» навесні 
1711р. знаходимо розповідь про лон¬ 
донський світ каварень: «Іноді я всо¬ 
вую голову в гурт політичних діячів 
«У Вілла» і з великою увагою слухаю 
бесіди, які ведуться в цьому малень¬ 
кому вибраному товаристві. Іноді я 
викурюю люльку «У Чайлда» й, робля¬ 
чи вигляд, що звертаю увагу тільки на 
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листоношу, слухаю розмови за всіма 
столами в залі. Недільними вечорами 
я з’являюся в наварні «Сент-Джеймс» і 
часом приєднуюся до маленького ко¬ 
мітету політиків у внутрішній кімнаті 
на правах того, хто приходить послу¬ 
хати й набратися розуму. Моя особа 
так само мусила впасти в око й у «Гре¬ 
ку», і в «Дереві какао». 

Кожне ремесло й кожна про¬ 
фесія розжилися на свої наварні. Т. Ма- 
КОЛЄЙ пише: «Іноземці ВІДЗНаЧЗЛИ, 
що наварні — це те найяскравіше із 
усього, що вирізняє Лондон від інших 
міст та що вони є справжніми житла¬ 
ми лондонців, і людина, якій потрібно 
розшукати того або Іншого джент¬ 
льмена, зазвичай цікавиться не тим, де 
він живе, а яку каварню відвідує». 

Знаменитий лікар Джон Рад- 
кліф> їздив у каварню Гарравея, де його 
«завжди можна було знайти за пев¬ 
ним столом в оточенні хірургів і апте¬ 
карів». Він проводив свої кавування в 
той час, коли біржа була повна, розра¬ 
ховуючи на увагу багатих комерсантів 
і брокерів, 

В інших каварнях юристи зус¬ 
трічалися Із клієнтами, брокери зус¬ 
трічалися один з одним, комерсан¬ 
ти пили каву з покупцями, політики 
пили чай з журналістами. Каварня 
«Вірджінія і Меріленд», ставши визна¬ 
ним центром зустрічей для тих, хто 
вів справи з Росією, змінила назву на 
«Балтик». Каварня «Єрусалим» була 
центром вест-індської торгівлі, заклад 
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натураліст і 
політичний діяч, 
удоскошниа 
кавоварку де £езм, 
увівши пристрій, 
що дозволяв 
зберігати порошок 
їм шш спресованим 
і запобігати 
потраплянню 
крупинок у настій. 
За {формою таки 
кавоварка .містиш 
три частини: 
посудину дія води, 
фііьтр-сітку 
і посудину дія 
готового папою. 

У най простішому 
випадку фільтром 
накрана ш лап чайну 
склянку. На фільтр 
насипають 
каш ший порошок 
і зшивають його 
окропом. Вода 
проходить через 
тар кавового 
порошку І 
паса чується . Якщо 
ж порі тюк на 
фііьпфі придавити 
спеціальною 
сіточкою, то через 
ліегка спресований 
порошок вода 
проходить 
нові тніте 
і с пінніше 
насичується. ► 
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Однак фі іьтрація 
хоч і дає тогу 
отримати кав}' 
без осаду, але не 
дуже міцна* Крім 
того зростає 
тринагіапн 
готування 
напою, а за час 
фільтра ЦІ і кит і 

щ( г н вистигає, 
тому горнятко 
попередньо 
от парютть 
окроЖШ. 
Довільно 
збільшуючи 
чи .іпеншукнш 
тар порошку на 
фільтрі, сш тип 
Сапай . і пінюете 
міцність і якість 
напою. Через 
.шнадто топкип 
тар пода щнпЬде* 
не досягти 
о тни па пьного 
насичення, 
Ншишки, шідпірпп 
товстий тар 
сионіїьптт* 
фільтрацію, топу 
найде досить 
міцний, а ге 
холодний І не дуже 
смачний напій, 


«У Батсона» був своєрідною «консуль¬ 
таційною кімнатою» для лікарів, що 
приймали пацієнтів у Сіті. Каварня «У 
старого Слоте ра» дістала славу як са¬ 
диба лондонських художників. У ка- 
варні *Сент-Джеймс» збиралися віги, 
а в «Дереві какао» — якобіти. «Грек» 
приймав юристів, письменники об¬ 
любували заклад «У Вілла». Була навіть 
плавуча каварня — корабель «Каприз» 
завбільшки з військове судно. Тут було 
кілька залів, де подавали каву, чай і 
спиртні напої. Як і багато інших лон¬ 
донських забігайлівок на Темзі, «Кап¬ 
риз» спочатку приваблював фешене¬ 
бельну клієнтуру, але поступово став 
притулком п'яниць та іншої сумнівної 
публіки, поки не перетворився на пла¬ 
вучий бордель. Зрештою прогнилий 
корабель продали на дрова. 

Де б вони не перебували, на воді 
чи на суходолі, каварнї не відзнача¬ 
лися чистотою, і там сильно тхнуло 
тютюном. У багатьох з них дерев'яна 
підлога була посилана піском і на 
кожному кроці стояли плювачки. У 
деяких із цих закладів стояли брудні 
заплямлені столи й стільці, інші були 
розділені відсіками з вузькими лава¬ 
ми уздовж стін, лампи коптили, свічки 
мерехтіли й потріскували. 

Чому ж тоді вони користували¬ 
ся такою популярністю? Причина, як 
завжди, носить комерційний харак¬ 
тер. Каварні взяли на себе роль кон¬ 
тор, приміщень для ділових зустрічей, 
аукціонних І торговельних залів, де 
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комерсанти й маклери, клерки й бро¬ 
кери могли вершити свій бізнес Аген¬ 
ти, що продавали земельні ділянки й 
будови, зустрічалися там із клієнтами. 
У 1708 р. можна було прочитати таке 
оголошення: «ЧорНОШКІрИЙ ХЛОПЧИК 
дванадцяти років, що вміє прислу¬ 
жувати джентльменові, пропонуєть¬ 
ся для передачі в інші руки у каварні 
Денніса». 

Самі лаштунки каварень могли 
служити комерційній меті, і не випад¬ 
ково аукціони стали там звичним яви¬ 
щем. Під час «свічкових розпродажів» 
(аукціон, на якому заявки приймалися, 
поки не вигорить визначена частина 
свічки) у каварні Гарравея для активі¬ 
зації торгів у хід ішли кава, спиртні 
напої й гарячі булочки. Цей заклад був 
розташований навпроти біржі, і, само 
собою, там завжди було чимало ділків 
та багатих городян. Тому там відбува¬ 
лися розпродажі книг і картин, чаю 
і меблів, вин і деревини коштовних 
порід. У центрі широкої зали з низь¬ 
кою стелею, розгородженої на ВІДСІКИ 
Із кріслами, були сходи, що вели на- 
г »ру в аукційну залу так що бізнес і 
розваги іуг переплелися тісно мок со¬ 
бою. Привітний вигляд цієї каварні з її 
коминком, де горіло кам’яне вугілля, 
і булочками, які підрум’янювалися на 
виделках, вабили відвідувачів, які усі 
були між собою знайомі. 

«Я став завсідником каварні «Ка- 
пітула», — писав поет Томас Чаттер- 
тон (1752—1770) матері у 1770 р, - і 

65 


Перший 
перюа.’штар 
м/с) тискам 
ви па йшов у 182 7 р. 
паризький ювелір 
Жа к Ааіустин 
Га тїе. Тут окріп 
піОнішшся по рурці 
а ручці кавника 
й скрипу шш ни 
каву. Не.тітр<кч 
Шшія Феї ікс 
Днфап винайшов 
штор, 
об.'ш&наний 
анутріттют 
руркою з 
розширешш.4 на 
кіпці, що була 
встаноаита а 
центрі кавоварки. 
Так анник широко 
використаю}’ ванн/і 
нині кавник 
гейзерного типу. 
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перезнайомився з усіма тутешніми 
геніями». 

Популярна серед книгарів і чес¬ 
толюбних молодих письменників, ця 
каварня була типовою для того часу: 
вікна в дрібну клітку, обшиті панелями 
стіни, низькі стелі з масивними балка¬ 
ми, сутінки навіть опівдні. Говорячи 
про місцевих «геніїв», Чаттертон, хут¬ 
ше за все мав на увазі невеликий гурт 
видавців і письменників, які незмінно 
займали стіл у кутку зали й називали 
себе «Клубом непросохлих сторінок». 
Якщо вони рекомендували кому-не- 
будь «гарну книгу», то таке видання 
неодмінно мало успіх. Між іншим Чат¬ 
тертон вчинив самогубство замолоду 
саме тому, що не зумів знайти засоби 
для існування в лондонському видав¬ 
ничому світі. 

Іншою категорією відвідувачів 
«Капітули» було духовенство, Алеф, ав¬ 
тор книги «Лондонські типи», писав, 
що тут збиралися «бідні пастори, го¬ 
тові найнятися для проведення неділь¬ 
ної служби, і ті, що писали проповіді 
на замовлення. Ціна варіювалася від 
двох з половиною до десяти з полови¬ 
ною ШИЛІНГІВ; покупець ПОВИНЄН був 
лише назвати тему й доктрину. Якщо 
на ринку проповідей виникав «над¬ 
лишок товару», то, скажімо, «зворуш¬ 
ливе звертання до учнів парафіяльної 
школи» можна було одержати за дуже 
низьку ціну». 

На межі ХУІІГ і XIX століть гор¬ 
нятко кави коштувало п’ять пенсів, 
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ТОДІ як чотири СЄНДВІЧІ ІЗ шинкою й 
склянка хересу — всього два. Чайни¬ 
чок чаю на три горнятка, шість кана¬ 
пок з маслом, гарячу булочку й два со¬ 
лодкі коржики можна було отримати 
за десять пенсів, тобто за шилінг, тому 
що ще два пенси належали головно¬ 
му офіціантові Вільяму — «одному з 
тих лондонських персонажів, — пи¬ 
сав Алеф, — що становлять вічну й 
невід'ємну приналежність закладу, в 
якому працюють, і цілком створені 
з лондонської квінтесенції Він був 
незворушний, незмінно ввічливий 
і зодягнений у чорний костюм кра¬ 
щої якості, ніж у багатьох відвідувачів. 
Він вважав, що має право на один-два 
пенси чайових, але часом проявляв 
несподівану щедрість і, визначивши 
з вигляду відвідувача, що той бідний, 
приносив йому дві булочки за ціною 
однієї. Із завсідниками, що кликали 
його Вільямом, він був у близьких сто¬ 
сунках, але до незнайомців пригля¬ 
дався уважно й причепливо. Тих, кого 
він уважав невідповідною клієнтурою, 
відсилав геть, заявляючи, що вони, ма¬ 
буть, помилилися закладом: «Синій ка¬ 
бан» перебуває на Ворік-лейн!» 

Через сімдесят років після Чат- 
тертонавцюжкаварню, яку уподобала 
літературна братія, завітали по дорозі 
до Бельгії Шарлотта й Емілі Бронте. 
Шарлотта згадувала потім головного 
офіціанта, «літнього й сивого*. Ма¬ 
буть, це був усе той же Віл ьям. Він про¬ 
вів сестер у спальню нагорі. Вони сіли 
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там біля вікна, але «у похмурих тем¬ 
них будовах навпроти не побачили 
жодного руху, ніяких змін*. На вули¬ 
ці стояла така тиша, що кожний крок 
перехожого гучно відлунював. Одна 
з героїнь Шарлотти Бронте — Люсі 
Сноу з«Містечка* (1853) — проводить 
свою першу лондонську ніч у цій же 
каварні. Вранці вона визирає з вік¬ 
на: «У мене над головою, над дахами, 
майже торкаючись хмар, піднімався 
й танув у тумані величний, увінчаний 
банею, темно-синій колос-собор. Я 
дивилася на нього, і серце моє 
тріпотіло, дух відчув звільнен¬ 
ня від вічних кайданів, у мене 
раптово з’явилося почуття, 
що я, не звідавши справжньо¬ 
го життя, тепер стою на його 
порозі*. Так під покровом со¬ 
бору Св. Павла лондонська 
каварня могла народжувати 
прозріння, 

В XIX ст. життя лон¬ 
донських каварень продов¬ 
жилося. Правда, одні з них 
стали біржами в чистому 
вигляді, інші — клубами 
або приватними готелями, 
треті — «обідніми заклада¬ 
ми» з полірованими сто¬ 
лами з цінної деревини, 
оливними лампами й зеле¬ 
ними фіранками між від¬ 
сіками. На початку XIX ст. 
виник ще один тип кавар- 
ні, чиєю спеціальністю 
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були сніданки для носіїв, вантажників 
та іншого робітнього люду. Там пода¬ 
вали м'ясні котлето й нирки, хліб і со¬ 
лені огірки та помідори; одним зі стан¬ 
дартних замовлень були чай і яйце. У 
багатьох закладах такого роду в різних 
залах кава коштувала по-різному. О 
четвертій ранку бідний відвідувач міг 
дістати каву і тоненьку скибочку хлі¬ 
ба з маслом за півтора пенси, а вже о 
восьмій — трипенсовий сніданок для 
людини трішки заможнішої міг скла¬ 
датися з булки, масла й кави. У романі 
«Дитя Джейго» (1896) Артур Моррісон 
описує каварню з «висохлим вудженим 
оселедцем... сумнівними тістечками... 
мертвотно-блідими булочками... несві¬ 
жими соліннями». 

Англійський публіцист Чарльз 
Буг, гуляючи на початку XX ст. по Іст- 
енду зайшов до «убогої наварні» і поба¬ 
чив довгий шинквас, на якому «у грубій 
та безладній розкоші лежали численні 
буханці хліба, шматки бекону, масло; 
стояли два баки з окропом для чаю... 
три насоси для елю... І скляний слоїк з 
маринованою цибулею». 

Тридцять років потому Джордж 
Орвелл (1903” 1950), зайшовши до на¬ 
варні наТавер-гілл, опинився в*тісному 
й задушливому приміщенні», де стояли 
«лави з високими спинками», популяр¬ 
ні ще в 1840-ті роки. Попрохавши чаю 
і хліба з маслом, які з початку XIX ст. 
складали основу сніданку англійського 
робітника, він почув у відповідь: «Масла 
нема, тільки маргарина». На стіні висіло 
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попередження: «Приносити Із собою 
цукор забороняється». Орвеллу здало¬ 
ся, що він перемістився у часі. 

Убогі сніданки подавали і в інших 
місцях. Сніданкові заклади були фактич¬ 
но тими ж каварнями, нестерпно спе- 
котними і задушливими, де кавовий дух 
мішався з запахом смаженого бекону й 
іншими ароматами, далеко не такими 
приємними. З XVIII ст. існували також 
лотки для раннього сніданку у вигляді 
простих кухонних столів, виставлених 
на розі вулиці або коло мосту, де пе¬ 
рехожим пропонували канапки з мас¬ 
лом за півпенса і великі горнятка чаю 
або кави. Окріп для них підігрівався у 
баняках на вугіллі. Згодом їхнє місце 
зайняли пересувні каварні не настіль¬ 
ки аскетичного типу. Вони мали вигляд 
середньовічної лондонської крамниці з 
віконницями й дерев’яним інтер’єром. 
Ці каварні були зазвичай пофарбовані в 
червоні кольори і їх щодня привозили 
кіньми на постійні місця - на Чарінг- 
кросс, Весгмінстерський міст, попід 
міст Ватерлоо чи до Гайд-парку. Крім 
сухої ковбаси та крутих яєць городянам 
пропонували каву і цигарки. 







Картину з 1881 р., де зображена 
строката група лондонців біля каво¬ 
вого лотка за брамою парку, детально 
описав Пітер Акройд: «Господиня миє 
горнятко. Більшістю таких лотків дійс¬ 
но завідували жінки, оскільки вважало¬ 
ся (так само, як і тепер стосовно англій¬ 
ських пабів), що бешкетні й хамовиті 
відвідувачі у присутності жінки будуть 
ПОВОДИТИСЯ Пристойніше. На СТОЛІ 
лежить хліб, але не видно сендвічів із 
шинкою, які також входили у звичне 
меню. На тачці сидить і дує в тарі¬ 
лочку ПІДЛІТОК у червоному КІ- 
телі з нашивкою міського служ 
бовця. ЙОГО обов’язком було 
збирати на вулицях кінські 
кізяки. На трапезу тужливо й 
нерішуче поглядають двір¬ 
ничка з мітлою і перекупка. 

По інший бік лотка грацій¬ 
но піднесла горнятко до губ 
добре вдягнена молодичка 
з парасолькою й капелюш¬ 
ною коробкою». 
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1671 р. перша каварня 
з’являється у Марселі, 
а вірменин Гатарюн, 
який прибрав собі ім’я Паскаль, і ще 
хлопчиком прислужував на прийо¬ 
мах Сулеймана Аги, відкрив 167 2 р, на 
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плащі Сен-Жермен кавовий намет. Ще 
одну каварню в Парижі відкрив інший 
вірменин Малібян. 

Але найзнаменитішою кавар- 
нею став заклад Франческо Прокопіо 
де Кодьтеллі в Парижі. Прокопіо наро¬ 
дився на Сицилії 1650 р. І згодом прий¬ 
няв Ім'я Прокопа Куто. Він став першим 
кельнером в історії каварень, оскільки 
працював одинадцять років у каварні 
Паскаля, а коли покинув його, то Пас¬ 
каль збанкрутував. У 1683 р. Прокопіо 
відкрив власну каварню, яка так і нази¬ 
валася «Прокоп» і пережила століття та 
існує й понині завдяки тому, що розта¬ 
шувалася неподаліклюдногойелегант- 
ного центру міста. 

У 1688 р., коли навпроти від¬ 
крився театр «Комеді Франсе», каварня 
стала дуже популярною. Господар, що 
мав королівську ліцензію на продаж 
прохолодних напоїв, розширив при¬ 
міщення за рахунок сусідніх будинків, 
понавішував на стіни килими та дзер¬ 
кала, до стелі прикріпив люстри й по¬ 
чав продавати окрім кави ще й цукати, 
зацукровані фрукти й лікери. До кави 
завжди подавався гарячий шоколад або 
морозиво, моду на яке запровадив сам 
Прокоп. 

Його каварня стала місцем зус¬ 
трічей нероб, базік, красномовців, ін¬ 
телектуалів з французької академії, 
гарненьких жінок, перетворившись на 
справжній літературний сальон, який 
відвідував Вол втер, що любив каву з чо- 
колядою. 
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До нашого часу збереглися СТО¬ 
ЛИК і стілець, якими постійно користав- 
ся Вольтер. Постійними відвідувачами 
каварні були також Руссо і Кондорсе. 
Кажуть, що й знаменита Енциклопедія 
виникла під час однієї з суперечок Дід- 
ро й д’Аламбера, яку вони затіяли у на¬ 
варні. Під час Французької революції в 
«Прокопі» можна було почути промови 
Марата, Робесп’єра, Дантона. Частими 
гостями були Томас Джеферсон і Бен- 
джамін Франклін. Тут увечері 27 квітня 
1784 р. в чеканні безсмертя, а чи прова¬ 
лу сидів Бомарше під час прем’єри «Од¬ 
руження Фігаро». 

Нікому не відомий офіцер Напо¬ 
леон Бонапарт, приходив сюди грати в 
шахи і годинами просиджував «на каві», 
а якось мусив залишити в заставу свого 
капелюха, не маючи змоги розрахува¬ 
тися, Тоді ніхто не звертав уваги на бід¬ 
но вбраного, нікому невідомого моло¬ 
дого офіцера, який часто засиджувався 
в каварні допізна. 

Ця звичка пити каву залишилася 
з Наполеоном і тоді, шли він потра¬ 
пив на заслання на острів Святої Єле- 
ни. І хоча він уже пив не надто обсма¬ 
жену каву, надаючи перевагу м’якшій, 
на острів він привіз свого старень¬ 
кого кавника, який мандрував разом 
зі своїм господарем по цілому світі. 
Скляний кавник Наполеона всередині 
мав металевий поршневий фільтр. Він 
ставив кавника на вогонь, але не дово¬ 
див до кипіння, потім фільтр опускав 
униз, стискаючи таким чином кавову 
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90 відсотків 
усіх капових 
насаджень складає 
аравійська каті 
+арабіка«. Окрім 
неї нарощують 
також ліберійську 
кану -.і іберіку*, 
котра виявишся 
дуже стійкою 
до шкідників 
і хворІб. Кану 
<■ рґ>бусту - вІд*фаї н 
в Центральній 
Африці і 
тіриіцушм ь у 
Конго, Мозамбіку, 
Анголі* Гвінеї, 
Я Бра ннії 
нарощують кріп 
арабіки ■ такії ж 
орнгітпьшій 
гатунок *гібріко <*, в 
плодах якого бунте 
від 4 до 6 зерен. 


гущу й, нарешті, діставав чистий на- 
пій. 

Але траплялися й противники 
кави, філософ Сен-Сімон називав її бо¬ 
лотом, а деякі л ікарі навіть вважали каву 
за небезпечну отруту. Вольтер і Фонта¬ 
нель, великі поціновувані кави, відпові¬ 
ли на те, що кава, можливо, й отрута, 
але дуже повільна. І справді, перший з 
них прожив 85, а другий 100 років. 

У 1718р. поблизу Палє-Руаяль 
відкрилася каваркя «Де ля Режанс» 
куди вчащала вся мистецька еліта. Тут 
розіграв свої кращі партії великий 
шахіст Франсуа Філідор* Знавцем кави 
і, звичайно, постійним відвідувачем 
каварні був Віктор Гюго. Постійно тут 
бували Теофіль Ґотьє і Дюк де Рішельє, 
Дені Дідро працював тут над своєю «Ен¬ 
циклопедією». 

У липні 1789 р^ усі каварні дов¬ 
кола Палє-Руаядю були переповнені 
юрбами парижан, що слухали крити¬ 
ку уряду з вуст ораторів. На одному зі 
столиків полум'яну промову виголосив 
Каміль Демулєн, а за два дні упала Бас- 
тилія. 

Ще одна відома каварня у Пале- 
Руаялі «Де ля Фой» заснована в часи 
Людовика XVI. Гі відвідував Олександр 
Дюма. 

При Бурбонах бонапартисти 
збиралися в «Монтаньярі», а якобін¬ 
ці в «Кораззі». За Третьої республіки 
центром зібрань республіканців була 
каварня «Фронтен», куди щодня вча¬ 
щав Гамбетта. Прихильники віднов- 
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лення імперії відвідували «Де ля Пе», 
яку іронічно називали «Островом 
Ельбою*. 

У Франції богема І ВИЩИЙ СВІТ 
настільки облюбували наварні, що в 
1720 р. у Парижі нараховувалося близь¬ 
ко 380 каварень, напередодні Фран¬ 
цузької революції — вже дві тисячі. 

КаварнІ тоді з'явилися водночас 
із першими приватними сальонами. 
«Каву готували по-особливому, — пи¬ 
сав Монтеск’є, — аби вона сприяла 
пробудженню духу І розуму». Але це 
Йому видавалося небезпечним: «Якби 
я був володарем, то замкнув би наварні, 
бо у їхніх завсідників занадто розпіка¬ 
ються ГОЛОВИ, Я ВОЛІВ би, щоб ВОНИ Ш- 
пивалися в кабаретах, тоді принаймні 
шкодили б тільки собі, тоді як кавове 
сп'яніння чинить їх небезпечними для 
держави». 

У 1869 р. в Парижі вже було чоти¬ 
ри тисячі каварень, а в 1920-тих роках 
число каварень перевалило за сім ти¬ 
сяч. Про їхню популярність можна су¬ 
дити з того, що колись більшість їх, як і 
сьогодні, розташувалося в районі буль¬ 
варів. Три тисячі каварень на бульварах 
старого, насправді не дуже великого, 
міста, означало, що кожні другі двері 
вели до наварні, 

У сучасному Парижі з особливим 
пієтетом ставляться до старих кава¬ 
рень. Саме тут зародилися мало не всі 
мистецькі й літературні течії початку' 
XX ст. Адже пік «каварняної» культу* 
ри припав на 1910—20-ті роки, коли в 
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моду ввійшли власне наварні на Мон¬ 
мартрі. І на це була одна дуже проста 
причина. Опалювання паризьких бу¬ 
динків і готелів коштувало чималі гро¬ 
ші, господарі воліли економити і що 
біднішою була людина, то частіше вона 
вчащала до каварень і довше там про¬ 
сиджувала. Гемінґвей згадував про те, 
як живучи в готелі, мусив запасатися 
дровами, аби не закоцюбнути з холоду. 
Оскільки більшість художників меш¬ 
кала на мансардах, себто горищах, які 
взагалі не опалювалися, то й не дивно, 
що саме вони й стали незмінними зав¬ 
сідниками каварень. 

Надто вишуканими стравами 
тодішні заклади не відзначалися, але 
вино і тепло скрашували життя. В ле¬ 
гендарній «Ротонді» чекала відвідувачів 
постійна тіснота й клуби диму, але від 
величезної чавунної грубки, що стояла 
посередині залу, віяло теплом. Кожен, 
хто заходив, першим ділом наближав¬ 
ся до неї і відігрівав руки. 

У «Флорі» Аполлінер зустрічався 
з Бретоном, ця каварня слугувала Алол- 
лінерові кабінетом, редакції часопису 
«Суаре де Парі» — залом засідань, Сі- 
моні де Бовуар та Сартрові — читаль¬ 
нею. 

У людей зі статком каварняна 
культура протягом століть виробила 
особливі побутові ритуали. Англійці 
та американці захоплювалися водін¬ 
ням кози з самого ранку. Починалося 
все скромно — компанія випивала каву 
з рогаликом у першій каварні, потім 
76 


перебиралася в іншу для полуднево¬ 
го аперитиву, а надвечір збиралася в 
третій або четвертій у своєму колі, аби 
обговорити останні плітки. 

Каварні стали своєрідними пись¬ 
менницькими кабінетами для багатьох 
класиків сучасної літератури. Художни¬ 
ки, звісно, картин там не малювали, але 
майже в кожній монмартрській каварні 
сиділи торговці картинами, тут відбу¬ 
валися угоди, яким згодом мистецтво¬ 
знавці присвятили монографії. 

«Кафе де Дю-Маго* ціле сторіч¬ 
чя вважалося справжніми воротами в 
світову літературу. Саме тут Гемінгвей 
зазнайомився з Джойсом. Кожен, хто 
мріяв зробити літературну кар'єру, на¬ 
магався потрапити саме сюди, знаючи, 
що тут полюбляють забігати на апери¬ 
тив усі великі видавці й письменники. 
Таким чином, ця каварня перетвори¬ 
лася у видавничу приймальню. Трап¬ 
лялося, іцо молоді літератори мусили 
якийсь час збирати гроші, аби дозво¬ 
лити собі замовити чарку аперитиву в 
очікуванні видавця. 

У Франції каварні вважаються 
такими ж культурними закладами, як і 
театри, а тому власника каварні можуть 
нагородити вищим орденом країни, 
як от Марселіна Ліппа, який у 1958 р. 
став кавалером ордена Почесного ле¬ 
гіону за «кращий літературний салон 
Парижа». У його кнайпі, що називалася 
«Вгаззегіе Іірр», спочатку снідали біз¬ 
несмени, обідали політики й актори, 
а на вечерю збиралися письменники. 
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Лж по&тіАшм перші/ кошарні, 



Постійними завсідниками тут були 
Сент-Екзюпері і майбутній президент 
Міттеран, а за одним зі столиків Ернст 
Гемінґвей написав «Свято, яке завжди з 
тобою». 

Якщо ж каварня міститься непо¬ 
далік від відомого видавництва «Ґал- 
лімар», то список її відвідувачів може 
скласти майже повну енциклопедію 
французької літератури XX ст. Свої 
каварні мали не тільки літератори і 
художники, але й кіномитці. Режисе¬ 
ри Ґодар, Трюффо і Рено вчащали до 
«Лє Монтана*, за «академію богемною 
життя» вважалася каварня «Лє Куполе», 
бо там збиралися молоді поети і худож¬ 
ники, в «Лє Селєкт» ділилися спогадами 
поліцейські-пенсіонери. Якось у цій 
кнайпі цілий загін поліцейських не міг 
втихомирити розлючену танцівницю 
Айседору Ду^кан, яка побила амери¬ 
канського кореспондента. Звідси по¬ 
вели до цюпи письменника Стівена 
Крейна та п'яного, як чіп, Гемінґвея. 

Досі приймає відвідувачів дуже 
дорога каварня «Ляперуз», де замовля¬ 
ли дичину Мопассан, Гюго, Стівенсон, 
Пруст, Сіменон. 

Особливістю французьких ка- 
варень е те, що поки ви не влилися 
в постійну компанію, будете завше 
чужим серед своїх і увесь час відчу¬ 
вати на собі погляд офіціянта, мовби 
він підозрює вас у бажанні відсипати 
цукру в кишеню й украсти горнятко 
перед тим, як чкурнути до виходу, не 
розплатившись. Правда, у каварнях на 

78 


бульварах, які обслуговують туристів, 
атмосфера інша, але вони вже й зовсім 
не французькі. 

В романі «Свято, яке завше з то¬ 
бою» Ернест Гемінґвей з любов’ю опи¬ 
сав паризькі кнайпи. Правда, окремим 
з них дісталася й дещиця письменни¬ 
цької жовчі. 

«Це була безрадісна, брудна ка- 
варня, — пише він про «Каварню ама¬ 
торів», до якої вчащав на початку свого 
перебування в Парижі, — куди набива¬ 
лося повно народу, і вікна її пітніли зсе¬ 
редини ВІД духоти Й ТЮТЮНОВОГО ДИМу. 
Тут збиралися п'яниці з усього кварталу 
і стояв сморід немитих тіл та КИСЛОГО 
перегару. Завсідники й завсідниці були 
п'яні весь час І здебільшого ВІД ВИШ, ЯКЄ 
вони замовляли пляшками. Відвідува¬ 
чам пропонувалися всілякі аперитиви з 
дивними назвами, але мало хто дозво¬ 
ляв собі замовляти їх — хіба що чароч¬ 
ку для початку, щоб дужче брало вино». 

Каварня «Клозері-де-Ліла* на 
Нотр-Дам-де-Шан викликала вже 
більшу симпатію: «то була одна з най¬ 
кращих кнайп Парижа. Взимку в при¬ 
міщенні було тепло, а навесні й восени 
приємно було сидіти надворі за ма¬ 
леньким столиком у затінку дерев коло 
статуї маршала Нея чи за одним із звич¬ 
них квадратних столів, розташованих 
під великими тентами вздовж бульвару. 
Завсідники «Дю-Дом» і «Ротонди» ні¬ 
коли не ходили в «Діла». Тут у них не 
було знайомих, і ніхто не витріщав би 
на них очі, якби вони прийшли. За тих 
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Всередині кааоаого 
аюф' лазвичай 
розпинається два 
опуклих зернятка, 
Зерна <■ правіки > 

, іг ають жовто- 
сіру, жовтаву 
чи синювато- 
сіру барву, 
І тни в икнкіх 
розвішається *м)не 
кругле лерна. а 
друге зл а* мається 
в зародковому 
стані. Такі зерна 
збирають окремо 
І продають .і начни 
дорожче під 
нашою ■ каші 
періиші'. 


часів багато хто ходив до каварень на 
розі бульварів Монпарнас і Распай, 
щоб показати себе на людях, і в пев¬ 
ному розумінні каварні були тим, чим 

СЬОГОДНІ Є КОЛОНКИ ГаЗЄТНОЇ СВІТСЬКОЇ 

хроніки — такими собі щоденними 
замінниками безсмертя. 

В «Дю-Дом» зазвичай сиділи на¬ 
турниці, що добре попрацювали, й ху¬ 
дожники, що працювали, доки посу¬ 
теніло, й письменники, іцо завершили 
собі на радість чи на біду денну працю, 
сиділи п'яниці й усілякі диваки — де¬ 
яких я знав, а решта були просто так, 
статистами. 

Колись у «Клозері-де-Ліла* ре¬ 
гулярно збиралися поети, але згодом 
серед завсідників стали переважати 
літні бородані в заношених костюмах 
(вони приходили іуди з дружинами, 
чи коханками). Нам приємно було 
вважати їх ученими І вони сиділи за 
своїми аперитивами так само довго, 
як чоловіки у ще більш заношених 
костюмах, які теж зі своїми дружина¬ 
ми, чи коханками пили кремову каву 
і носили в петельці бузкові академічні 
стрічки, які свідчили на нашу думку, 
що це університетські викладачі. 

Завдяки цим відвідувачам тут па¬ 
нував затишок: вони цікавилися тільки 
одним: своїми аперитивами чи кавою, 
чи вином, а також газетами й журна¬ 
лами на дерев’яних жердинках*. 

Письменник полюбляв прогу¬ 
люватися вечорами, зазираючи в ос¬ 
вітлені вікна ка варень: «У трьох най- 
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славніших каварнях сиділи люди, яких 
я знав з вигляду, чи з якими був знайо¬ 
мий, Але ввечері, коли засвічувалися 
ліхтарі, я завше помічав довкола наба¬ 
гато приємніших І ЗОВСІМ незнайомих 
мені людей, які поспішали туди, де 
можна випити, поїсти, а згодом відда¬ 
тись любощам. Завсідники найславні- 
ших каварень, мабуть, роблять те саме, 
а отже, вони сидять і п'ють, розмовля¬ 
ють і любляться лише для того, щоб 
їх бачили інші А люди, які мені подо¬ 
балися і з якими я не був знайомий, 
ходили до великих каварень, бо там 
можна було загубитися серед відвіду¬ 
вачів, і ніхто на них не звертав уваги, й 
вони могли побути вдвох. За тих часів 
у великих кафе страви були дешеві, 
там подавали добре пиво, й аперити¬ 
ви коштували недорого, й ціну чітко 
позначали на тарілочках під ними». 

У каварні «Дю-Дом» на Мон- 
парнасі у 1928 та 1930 році побувала 
українська письменниця Софія Яб- 
лонська: «Заходжу у монпарнаську 
каварню <Дю-Дом*. Ранок. У першій 
салі сидить кілька американок, перед 
носами тримають журнали І без жад¬ 
ного смаку їдять свій млявий сніда¬ 
нок— «порідж» (вівсяну кашу). 

Друга садя — неосвітдена і по¬ 
рожня. На столах поскладані крісла 
догори ногами; столи позсовувані всі 
Докупи насередину, тільки під стіною 
Перед шкіряними канапами стоїть 
кілька вільних столиків. Ховаюся у ку¬ 
тик і бездумно оглядаю ноги кельнерів 
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у чорних штанах, що вештаються туди 
й сюди по першій салі». 

Провідавши каварню через два 
роки, вона помітила зміни: «каварню 
поширили, докинули ще одну осклену 
терасу, що зайняла більшу половину 
тротуару. На новій терасі вигідні фо¬ 
телі, на доріжках килими. 

Давні тубильці цієї каварні про¬ 
цідились, а нові — з ріжних далеких 
країн — позасідали всі столики до 
сонця. Тільки монпарнаські малярі ті 
самі — вони не зміняються. 

Дивно. Заходиш у цю каварню 
по році чи двох, розгубивши та забув¬ 
ши давніх знайомих — почуваєш себе 
зовсім самотньо у величезнім Парижі, 
а тут завсіди знайдеться якийсь капе¬ 
люх, ЧИЯСЬ усмішка, ЯКИЙСЬ ГОЛОС, ЩО 
радісно привітає мене. 

На загал перед другою годиною 
по обіді всі діловиті люди підводяться, 
прощаються та відходять. На терасі 
залишаються малярі, що не мають 
охоти малювати, і ті, що чекають на¬ 
строю, або не спали ніч, заливаючи 
свій сплін, і ті, в яких ателіє холодне, 
врешті закохані і зневірені, та всі ІНШІ, 
кому нема куди спішитися. 

Всередині каварні атмосфера 
зовсім інша. Тут в електричному світлі, 
в задушному теплі сидять роздягнені з 
плащів і капелюхів діловиті малярі та 
поети, що, втулившись у м’які шкіряні 
канапи, шкіцують нові сюжети для 
майбутніх картин або снують рядки 
нових віршів. 
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Інші порозуміваються з модель- 
ками та іншими жінками, улашто¬ 
вують виставки, продають картини, 
читають анонси в газетах, їдять запіз- 
нений сніданок, ще інші чекають на 
когось знайомого, що може заплатити 
їм випиту каву. Настрій, хоч діловитий 
і гамірний, але підшитий нудьгою. 

Зате на терасі, звідки видно цілу 
вулицю, це зовсім інша річ. Тут ніхто 
не стукає ножами і вилками, не роз¬ 
буджує апетиту в інших, тих, що не сні¬ 
дали, або в тих, що взагалі снідати не 
будуть, — тут ніхто не переконує один 
одного, не прихвалюється, і взагалі 
здається, що тут ніхто не цікавиться 
собою — тільки іншими («Назустріч*, 
15.09.1936). 

Образ паризьких кнайп буде во¬ 
чевидь неповним, якщо ми не поба- 
чимо їх ще й очима львів'янина, пись¬ 
менника Корнеля Макушинського, 
чиї книги викликал и в читачів захват і 
обурення водночас, їх виривали собі з 
рук професори і мулярі, а дехто навіть 
проголошував Макушинського єрети¬ 
ком і вимагав вилучити усі книги з 
бібліотек. 

Так от, цей самий Макушинсь- 
кий у 1926 р. писав: «у РІзд в’яну ніч ГТа- 
риж робить таке враження, мовби став 
одним велетенським шинком, одною 
бездонною бочкою, безмежним морем 
шампана і абсенту, аж подив проймає, 
Що візницькі коні тверезі, іцо Венера 
Мілоська не витанцьовує на подвір’ї Лк> 
вру. Бо поза тим усі тільки п'ють, п'ють, 
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п’ють... Усі пияцькі заклади відкрті цілу 
ніч, а в кожному кипить розперезана пи* 
яЦька оргія: кожною, хто заходить, тлум 
вітає пекельним криком, порівняно з 
яким майові завивання «тіролєтаріїв» 
схожі на янгольські хори. 

Я не бачив ще в житті бездумні¬ 
шого тлуму і примітивнішої забави. Але 
француз не потрафить бавитися інак¬ 
ше, а тому ричить, виє, реве, гарчить, 
свистить, пищить, тупає ногами, гризе 
шкло, плює, говорить сам до себе і до 
крісел, цілується з гарсоном і ліхтарем, 
потім п’є, хвилю глибоко дихає і співає 
знову. Його викидають в одні двері, а 
він повертається другими. Усі каварні 
на Монмартрі виглядають як шпиталі 
вар’ятів, опанованих приступами ска¬ 
зу. Один добуває дикі звуки з потвор¬ 
но велетенської труби, інший власне 
наносить смертельний удар в серце 
вішакові для пальт, третій намагається 
обмити шампанським плечі муринці, 
котра всілася на його колінах, бажаю¬ 
чи довести присутнім, що вони тільки 
помальовані». 









[тже, як ми вже говори¬ 
ли, Кульчицький не 
відкрив першої на¬ 
варні ані в Європі, ані в Австрії. Пер¬ 
шим віденським каварником був Йоан 
Деодат. Як і в більшості випадків появи 
каварень у Європі, то був вірменський 
купець, справжнє ім'я якого звучало 
Ованес Астоуацатур. 

Однак заслуги Кульчицького 
значні, бо призвичаївши до кави віден¬ 
ців, він спричинився і до кавоманії у 
Львові. Адже саме австрійці утвердили 
в нас моду на каву. 

Свої пригоди сам Кульчицький 
описав у книжечці, що з'явилася 
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Битті ла Відень, 
Фрпнс Геффельс, 
кіп, ХУО ст. 



Іб84р< у Відні. Народився Юрій 
Франц Кульчицький в селі КульчицІ 
Шляхетські біля Самбора в 1640 р. За¬ 
молоду пішов на Січ, під час одного з 
походів потрапив у турецький полон, 
де не тільки досконало вивчив турець¬ 
ку мову, але й звичаї і, ясна річ, при- 
страстився до кави. Врешті він став 
перекладачем в Акермані (тепер Біл- 
город-Дністровський) в «Орієнталь¬ 
ній Торговій Компанії», яку заснували 
віденські купці. У 1778 р. покинув ком¬ 
панію і перебрався до Відня, де став 
імпортером східних товарів. 

Під час турецької облоги Відня у 
липні 1683 р. Кульчицький жив у діль¬ 
ниці Леопольдштадт. 

Великий візир розставив свою 
майже двохсоттисячну армію на пра¬ 
вому боці Дунаю, облягаючи Відень 
півколом. Віденців охопив великий 
страх. Оборонець Відня граф Ернст 
Рідгґер Штаргемберг мав у своєму роз¬ 
порядженні 16 тисяч регулярного вій¬ 
ська і 6 тисяч громадян Відня. Вночі 
17 липня ситуація для оборонців Від¬ 
ня значно погіршилася, бо війська ве¬ 
ликого візира Кара Мустафи зайняли 
Пратер і Леопольдштадт та перервали 
зв'язок Відня з лівим берегом Дунаю. В 
місті настали голод й епідемія червін- 
ки, які стали косити оборонців. Пос¬ 
тійний обстріл спричинив пожежі І 
розпач охопив мешканців міста. 

Граф Штаргемберг потребував 
постійного зв’язку з князем Карлом 
Лотарінгським, який тоді зі своєю ар- 
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мією розтаборився на деякій відстані 
і шукав відповідного чоловіка, який 
би відважився прокрастися через во¬ 
рожий табір ДО ПОЗИЦІЙ ВІЙСЬК, що 
наближалися на відсіч Відня. Але всіх 
дотеперішніх кур’єрів турки піймали і 
замордували. Власне в такий критич¬ 
ний момент Кульчицького представи¬ 
ли графові, і він погодився дістатися 
з листами до князя Лотарінгського 
та повернутися з новинами до міста. 
Крім цього Кульчицькому передали 
листа, в якому повідомляли цісаря Ле- 
опольда І про становище в місті. 

«Нема слів, щоби описати, з 
яким завзяттям наші обороняли пере¬ 
дмістя і будівлі, до яких вже в перший 
день облоги ворог наблизився на 60 
кроків, — писалося в листі. — Наші 
люди билися дуже хоробро. Але тепер 
ворог зі своїми мінами вже стоїть пе¬ 
ред мурами і ми не маємо ані гранат, 
ані відповідної зброї і вишколених 
вояків, яких тепер так потребували б, 
щоб протистояти ворогові. КІЛЬКІСТЬ 
оборонців з дня на день маліє. В спис¬ 
ках, які ми отримали вчора, знаходи¬ 
мо 1902 мертвих і поранених, чотири 
полковника і чимало капітанів загину¬ 
ло, червінка косить вояків і міщан. Де 
князь Лотарінгський тепер, не знаємо, 
бо не дістали жодної відповіді на чис¬ 
ленні листи, що ми до нього писали — 
зв’язок перерваний*. 

13 серпня, близько опівночі 
Кульчицький вийшов у дорогу з лис¬ 
тами й грамотою, яка на християнсь- 
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Великий Кара Мусптфа* 

спишний кичанйіф 
турецькою* війська 



^Фріаг/ УСуаьшцьлоей' 


Кавове дерева 
• арадіка* невисоке 
і сягає 5 ~б метрів, 
проте якщо іа 
тіч не стежити, 
маж е нЩністи і 
до 9 петріа, але 
врожай ари цьому 
зменшиться. Тому 
культивують 
невисокі дереші 

до 2-2, 5 метрів* 

за якісна легше 
доглядами і 
збирати врожай. 
Вони дуже чутлшії 
до течи ера тури, 
сереі Ьіьорічна 
п(шинна складати 
ііїй.н,к« 21 9 С 
і ко лишишся 
Є межах 
/3-2^С Вища 
те .« пература 
сприяє надто 
шаидкачу 
дилрішишт н іодіа, 
але я кісти канн 
ари цьо щу сигьпо 
погіршу єтігся . ► 


кому боці мала забезпечити йому 
якнайбільшу підтримку. Супроводив 
його товариш Юрій Михайлович, теж 
українець, родом із Сянока, який перед 
тим був на службі в цісарського посла 
в Константинополі. Він також володів 
турецькою мовою і знав турецькі зви¬ 
чаї. Обидва були одягнені й озброєні 
по-турецьки: Кульчицький — за туре¬ 
цького купця, а Михайлович — за його 
слугу. 

Темної ночі, пробираючись по¬ 
між пагорбами, раптом завважили, що 
знаходяться між турецькими шатрами 
і вже не знають, якою дорогою їм пря¬ 
мувати. 

«Страшна то ніч була! — писа¬ 
лося у львівській «Зорі* 1883 р. — Ляло 
як з відра, а навкруг насіла така пітьма, 
ЩО дороги НІ на крок не було ВИДНО. 
Наші сміливці, прикуцнувши на сирій 
землі помежи шатрами, щоби хоч так 
охоронитися од вихрів та дощу, ріши¬ 
лись так пересидіти до рана. 

Скоро СВІТ уздрілися ВОНИ ПОСЄ- 
ред незчисленного множества шатер 
і ту доперва огорнула їх тривога, як 
то крізь той лабіринт зможуть вони 
знайти властиву дорогу. Але годі довго 
роздумувати, треба При помочі Божій 
пробувати щастя. От і рушили вони 
далі. Хоч промокли до нитки і з пере¬ 
студи тряслись, таки удавали веселих 
і крізь відділи ворожої сонниці посту¬ 
пали сміло, виспівуючи пісень турець¬ 
ких. Вкінці задержалися біля шатра 
одного аги, котрий їх закликав перед 
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себе і спитав з милосердним співчут¬ 
тям, що їх зневолює до мандрівки по¬ 
серед такого поганого часу. 

Кульчицький пояснив, не заїку¬ 
ючись, що він з Белграду, а товариш 
єго з Великого Варадина, вони при¬ 
спіли сюди за табором як купці, але 
загубили усе майно, і тепер в тяжкій 
біді мусять для удержання життя най¬ 
матися до роботи в винницях. Ага з 
великого милосердя звелів їм подати 
кави і, випитавши про дещо, відпус¬ 
тив їх, ласкаво остерігаючи, щоби не 
запускалися надто далеко, бо можуть 
попасти в руки невірних джаврів. 

Раді, що так щасливо вирвалися 
з шатні, пішли вони через узгір'я, по¬ 
рослі виноградом і корчами, аж поки 
не уздріли на острові і на березі Ду¬ 
наю людей, в котрих по одежі пізнали 
християн, та почали до них кликати, 
що й вони християни, що йдуть з Від¬ 
ня і хочуть на другий берег дістатися. 
Тоді вислано по них човна і переправ¬ 
лено з доброю ескортою на другий 
берег Дунаю, 

В поблизості стояв табором від¬ 
діл драгунів і хорватів, їхній полков¬ 
ник, переглянувши папери, дав зараз 
послам добрих коней і відіслав у то¬ 
варистві горстки жовнірів до головної 
квартири князя Лотаринзького^ 

У таборі відразу запалили во¬ 
гонь, бо для віденців був то умовний 
знак, що Кульчицький щасливо про¬ 
бився через турецький табір. Вранці 
15 серпня 1683 р. Кульчицький пе- 
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З Іншого боку , 
пи* ппертпура 
повітря ниж че 
Я* С губити 
кавові дерева. Не 
прижмися нони 
навіть у порівняно 
тептну кіічаті 
Ф.ифтНі в СІНА, 
не кажучи вже 
и[нї такі гнеш і 
краї, як Г[н*ція чи 
Кіпр, Даремними 
чатт. те я спроби 
вивести гатунок 
кавових дерев 
не настільки 
чуттвогп до 
х*іин)у. У нашій 
країні кавове 
дерево можна 
побачити ті інки 
в оранжереях 
ботан ічнпх садів. 
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редав листи князеві Лотарінгському. 
Кур’єрів добре нагодували. Відвага 
Кульчицького викликала неабиякий 
подив у цісарському таборі і князь 
осипав обох сміливців похвалами. Та 
найскладніше завдання — передати 
відповідь князя Карла Лотарінгського 
до Відня, стояло ще перед ними. 

Кульчицький усвідомлював, що 
від вдалого виконання завдання зале¬ 
жить рятунок Відня зі скрутного ста¬ 
новища, тому вирішив якнайшвидше 
вертатись. Пізно ввечері 16 серпня 
обох мандрівців перевезли через Ду¬ 
най, і вони знову рушили вздовж ріки 
в напрямку міста. Що ближче підходи¬ 
ли, то небезпечніше ставало. Довкола 
чигала турецька розвідка. 

«На щастя сміливих наших ман¬ 
дрівників, — читаємо в «Зорі», — зірва¬ 
лася буря з густим дощем, і це спасло 
їх від спіймання через мусульмансь¬ 
кі шильвахи. Але з настанням нічної 
пітьми, не можучи йти на осліп, муси¬ 
ли вони лягти на землю, і так дожида¬ 
тися розсвіту дня. 

А скоро світ рішились кожний 
іншою дорогою прокрадатися до міс¬ 
та, щоби на випадок нещастя бодай 
один з них поміг відинчукам здати 
справу з посольства. Та лиш, що роз¬ 
стались, побачив Кульчицький п’ятьох 
турків і став на весь голос, розумієся 
по-турецьки, кликати слугу назад до 
себе. Юрко повернув, і оба йшли знов 
разом, але обернувшись побачили, що 
один з турків бачно слідить за ними. 
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РОНИ йшли поволі, мовби не боячись 
нічого, і в дорозі наткнулись на якусь 
погорілу хату. Тут, в пивницях тої хати, 
вони задумали пересидіти аж до ночі. 

Кульчицький з великого утомлен- 
ня швидко заснув, але перестрашений 
Юрко якось не міг зажмурити ока. Рап¬ 
том він бачить, як одчинились двері пив¬ 
ниці, і на сходах явилась якась постать, 
«Смерть наша!» крикнув він в найбільшій 
тривозі над ухом свого пана, котрий в ту 
ж хвилю зірвався на рівні нот. Але не¬ 
знайомий чоловік, відай рівно переляка¬ 
ний на вид двох людей, вискочив угору 
по сходах і щез без сліду. 

По такій пригоді Кульчицький 
не мав уже відваги дожидати ночі в 
тім сховищі. Не гублячи часу, враз із 
товаришем обережно, І зразу хиль¬ 
цем, а відтак летом стріли, пустився 
далі, і вже без перепон дістався 17 ве¬ 
ресня о восьмій рано щасливо назад 
до Відня». 
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Облога і нІіктін Відня. 16Н.1 р. 
И єн Ідо. ний художник 
(хіія, ХУЇІ ст. 


- Щоб скріпити силу волі до обо¬ 
рони й готовність до бою у віденців. 
Штаргемберг на радощах опублікував 
листа, якого Кульчицький приніс у 
місто. В листі висловлювався жаль за 
втратою хоробрих офіцерів і вояків 
та повідомлялося, що з Баварії і Сак¬ 
сонії вже йде допомога. Крім цього, на 
відсіч міста рушило велике військо під 
командуванням польського короля 
Собєського. 

Про щасливе повернення Куль- 
чицького повідомили військо на дру¬ 
гому березі Дунаю сильним димом і 
ракетами. В самому ж місті на радісну 
вістку, що приніс Кульчицький, вибух¬ 
нуло захоплення, яке неможливо опи¬ 
сати. Бо тільки відсіч могла врятувати 





Відень. Голод і хвороби, щоденні за¬ 
пеклі штурми знесилили міщан по¬ 
надміру. Люди вже набрали переко¬ 
нання, що без ДОПОМОГИ ЗЗОВНІ місто 
неодмінно впаде в руки ворога. Але 
тепер настрій був знову піднесений. Із 
новим завзяттям кожен — чи вояк, чи 
міщанин — кинулися робити все мож¬ 
ливе для оборони міста. 

Після повернення Кульчицько- 
го т облога Відня тривала вже не довго. 
11 вересня 1683 р. віденці побачили 
ракети на Калєнбергу, а це означало, 
що християнські війська готові до 
наступу. 12 вересня німецькі війська 
заатакували турків із флангів, король 
Собєський напав на центр турецько¬ 
го війська, а українські козаки пішли в 
наступ на головний табір Кара Муста- 
фи. Після запеклого бою Відень визво¬ 
лили. 

Вияв радості був бурхливий, а 
здобич — величезна. У руки перемож¬ 
ців і зголоднілих у довгій облозі ві¬ 
денців потрапив вражаючий трофей: 
20 тисяч наметів, 20 тисяч биків, буй¬ 
волів, верблюдів І мулів, 10 тисяч ба¬ 
ранів, 100 тисяч мішків зерна. 

Баварські драгуни на дунайсь¬ 
кому острові захопили ще й 500 міш¬ 
ків сиво-зеленого зерна, призначення 
якого ніхто не знав. Правда, лейте¬ 
нант, що командував загоном, чув, 
ніби цими зернами турки годують 
верблюдів, але, оскільки верблюдів у 
Європі катма, він наказав викинути 
мішки в Дунай. Та мешканці острова 
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запротестували, і тоді запопадливий 
кавалерист наказав розпалити багат¬ 
тя, куди полетіло кілька мішків. Ви¬ 
никла бійка, і в цей момент з'явився 
Кульчицький, який з часу турецького 
полону чудово знав про вживання цих 
зерен і поспішив утрутитися. Бравому 
вояку не могли ні в чому відмовити, і 
таким чином запаси кави були поря¬ 
товані. 

Отже, коли Кульчицького запро¬ 
сив до себе комендант міста граф 
Штаргемберг і поцікавився, яким чи¬ 
ном може він винагородити героя за 
ЙОГО жертовність, ТО у ВІДПОВІДЬ почув; 

- Вельмишановний і милости¬ 
вий пане, ви хіба не знаєте, що в ту¬ 
рецькому таборі, між багатою і доро¬ 
гоцінною здобиччю є також численні 
мішки з сиво-зеленими зернами? 

— Чув я про це, але досі ніхто не 
міг мені пояснити, до чого вони мо¬ 
жуть придатися, “ сказав Штаргем- 
берґ. 

- Я знаю ці зернята, з них го¬ 
тують напій, який приємно збуджує 
кров, але при цьому не запаморочує. 
Дайте мені, милостивий пане, кілька 
мішків того зерна, і я приготую з них 
знаменитий напій, званий кавою. А 
незабаром він так само стане улюб¬ 
леним серед віденців, як від соток ЛІТ 
серед турків. 

Посадник Відня і рада міста за¬ 
довольнили прохання Кульчицько¬ 
го й дозволили відкрити каварню у 
місті. Майже 500 мішків кави стали 
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його власністю. Крім кави, Кульчиць- 
кий отримав від магістрату ще значну 
суму грошей, але замість обіцяної хати 
дістав тільки помешкання в будинку 
на Гайд-гассе, 8 в Леопольдштадті і 
став громадянином Відня. 

Спершу Кульчицький продавав 
каву на вулицях Відня, носячи на дош¬ 
ці збанки і горнятка. Він мало що не 
зазнав невдачі, бо гірка кава не смаку¬ 
вала віденцям. До того ж надто свіжим 
був спогад про турецьку навалу щоб 
городяни, які просиділи в облозі кіль¬ 
ка місяців, могли спокійно дегустува- 
ти каву по-турецьки. 

Але на допомогу прийшов ви¬ 
падок, Одного дня попав йому якось 
цукор у чорний напій. Сердито при¬ 
губив і здивувався, що цукрована кава 
смакувала краще. Спробував додати 
трохи молока. Смакувало ще ліпше. 
Оскільки ж Кульчицький був не тільки 
хоробрим, але й заповзятливим, то й 
вирішив — якщо кава по-турецьки не 
подобається, будемо готувати каву по- 
віденська ї таким чином з'явилася ві¬ 
денська кава, яка вже засмакувала всім. 

Правда, з часом Кульчицький 
її значно ушляхетнив. До окропу він 
засипав розмелену каву, фільтрував, 
потім додавав до горнятка три ложки 
молока і трохи меду. Винахід Куль- 
чицького викликав жах у полонених 
турків, але припав до душі віденським 
міщанам. 

Турки під час облоги витоптали 
* попалили багаті виноградники нав- 
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Канові дерева 
виростають на 
усіх висотах* 
починаючи від 
ріпинзтря до лінії 
лифозшу тропіках 
на і нісот і а. не і ько 
2 тис* м. На 
великих висотах 
кава дозріває 
новітніше, але 
її якість при 
цьану значна 
поліпшується. 
Мають значення 
висота і 
розташування 
д ішаки ташниціі 
та кількість 
сонячного світла. 
Пряні сонячні 
иропені для 
кавових дерен 
згубні* тану вони 
№ іІють рости а 
тіні інших, вищих 
дерев. Саджанці 
на другову 
році життя 
пересаджу я пп ь 
па плантації, а 
ще через два роки 
з’ яв шнпш*ся перш і 
тоди; а п’яти 
сени річ нону піці 
дерево досягає 
зрітсті. 





коло столиці, тому це на кілька років 
позбавило віденців звичного їм вина, 
й тим нічого не залишалося, як спро¬ 
бувати напій Кульчицького. 

А коли Кульчицький замовив у 
віденського пекаря Крапфа рогали¬ 
ки у вигляді півмісяця, що називалися 
«кіпфель*, патріотичні почуття віден¬ 
ців задовольнилися повністю. Відте¬ 
пер кожен мешканець Відня з вели¬ 
ким задоволенням щоранку випивав 
горнятко кави по-віденськи з рогали¬ 
ком, що нагадував форму ненависно¬ 
го півмісяця, який прикрашав прапо¬ 
ри турків. 

Продавши своє помешкання, 
Кульчицький і його жінка Марія-Ур- 
сула, придбали скромне приміщення 
в центрі міста і перетворили його на 
шинок, хоч і дуже малий та низький. 
Та оскільки «віденська мокка» ста¬ 
ла такою популярною, то він відкрив 
новий шинок «Під синьою пляшкою». 
Тут він уже мав просторе, але дуже 
темне приміщення, освітлене шес- 
тираменним венеційським люстром 
зі свічками. Стіни були помальовані 
набіло, лаштунки дуже прості. Попід 
стінами стояли дерев’яні лави, а пе¬ 
ред ними — дубові столи. Посередині 
шинку гості спілкувалися навстоячки. 
Б бічному покою смажили і варили 
каву на великому вогнищі у баняках і 
мідних казанках та кавниках. 

Все своє життя каварник Куль¬ 
чицький носив фантастичний ук- 
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раїнський стрій. Кожного гостя він 
вітав словами: «Що нового, братчи- 
ку-серденько?», нічого дивного, що й 
прізвисько дістав у віденців «братчик- 
серденьком За свідченням теперішніх 
віденців, ця приповідка досі залиши¬ 
лася в їхній говірці. 

За вивіску для шинку «Під си¬ 
ньою пляшкою* правив турецький 
кавник, який пізніше став знаком 
усіх каварників, Каварня хутко стала 
славною для цілого Відня, Відвідувачі 
вчащали сюди не тільки за для кави, 
але передусім, щоб побачити Наль¬ 
чицького, який у віденців тішився 
великою популярністю. Часто можна 
було бачити тут графа Рідігера Штар- 
гемберга і князя Євгена Савойського. 
Вабила гостей і вродлива Марія-Ур- 
сула. 

Згодом Кульчицький отримав 
від міста будівельну ділянку й дозвіл на 
будову кам'яниці, де міг би задоволь¬ 
нити всі потреби своїх гостей. Новий 
дім, що теж мав дерев’яні лави І столи, 
стояв біля мосту Шляґбріке (тепер 
Шведенбріке), Ця каварня (нинішня 
адреса: Вїдень-2, Гойґассе, 8) по смер¬ 
ті Кульчицького перейшла до рук його 
нащадків. 

Юрій Франц Кульчицький по¬ 
мер на сухоти 19 лютого 1694 р., маю¬ 
чи ледве 54 роки, 

Кульчицький живе в пам'яті ві¬ 
денців ДО НИНІШНЬОГО ДНЯ ПЄрЄДуСіМ 
як патріярх віденських каварників, 
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Після його смерти «професія» хабар¬ 
ників у Відні стала успішно поширю¬ 
ватися, 

В 1700 р. було у Відні вже 4 навар¬ 
ні, у 1748 р. — 11, а в 1780 р, в самому 
тільки ЛеопольдштадтІ (тепер друга 
дільниця Відня) аж 6 каварень. А неза¬ 
баром віденський стиль запозичають 
інші європейські столиці. Нині віденсь¬ 
ка каварняна професія охоплює майже 
1800 підприємств, що зорганізовані в 
так званій Фаховій групі каварень Від¬ 
ня у Віденській Торговельній Палаті 

Вулиця на честь Кульчицького у 
Відні називається Кольшіцкігассе, а на 
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розі будинку Кольиііцкігассе, 2 і Фа- 
ворітенштрассе, 64 колись була «Ґранд 
каварня Цверіна ім. Кульчицького». У 
1885 р- на тому розі на висоті першо¬ 
го поверху відкрито бронзову статую 
Юрія Кульчицького в турецькому одя¬ 
зі, який нагадує про йогсклавний под¬ 
виг. У лівій руці він тримає тацю з філі¬ 
жанками, а в правій кавник, з якого 
наливає каву до філіжанки. З правого 
й лівого боку гзимсу, на якому стоїть 
статуя, видно турецькі воєнні хоруг¬ 
ви і зброю. На обличчі Кульчицького 
типові козацькі вуса. Цей пам’ятник 
виконали в ливарні Герніка за проек¬ 
том славного віденського скульптора 
Емануїла Пенделя. 

Хроніка каварні розповідає, що 
ідея встановлення пам’ятника виник¬ 
ла влітку 1884 р. о 14-ій годині. Декіль¬ 
ка постійних гостей, серед яких були 
переважно митці, завели мову про те, 
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що ідеалізм поволі завмирає, і сьогод¬ 
ні люди думають тільки про свій шлу¬ 
нок, а за таких обставин мистецтво 
мусить загинути. На це власник Цвері- 
на відказав, що він радо причастився б 
для чогось ідейного, але назнає як. 

- Я вам дам відповідну пора¬ 
ду, — відповів скульптор Пендель. — 
Ось ваша каварня лежить на вулиці 
Кульчицького, так? І цей надзвичайно 
заслужений для місга чоловік досі ще 
не має пам'ятника у Відні. Чому б вам, 
дорогий приятелю, цього недоліку не 
виправити? 

- Так, маєте рацію, — погоди в- 
ся каварник. — Нальчицький цілком 
заслужив на славу, і я поставлю йому 
пам'ятник! 

- Найпростіший пам'ятник сьо¬ 
годні коштує чималі гроші, — сказав 
скульптор Пендель. 

- Я знаю, — погодився Цвері- 
на, — але якщо за це діло візьметеся 
ви, то, може, він не буде аж таким кош¬ 
товним. 

- О, задля такої нагоди я навіть 
відмовлюся від зарібку! 

А за кілька місяців уже відбулося 
урочисте відкриття пам'ятника Куль- 
чицькому в присутності всіх віденсь¬ 
ких каварників. Ліворуч від входу до 
«Ґранд каварні Цверіна їм. Кульчиць- 
кого*> була ще чорна мармурова таб¬ 
лиця із таким написом: «Міська Рада 
міста Відня на свому засіданні 6 жовт¬ 
ня 1885 р. вирішила перейняти у влас^ 




ність міста пам’ятник Кульчицькому, 
який Ви подарували місту й вислови¬ 
ти Вашій Всечесності щиру подяку за 
цей подарунок, яким Ви проявили Ваш 
патріотизм та любов до міста Відня. 

Для нас надзвичайна приємність 
повідомити Вашу Всечеснісгь про це з 
висловом нашої особистої подяки. Ві¬ 
день, дня 8 жовтня 1885 р. 

Посадник Едуард Уґль Панові 
Карлові Цверіна, каварникові Відня». 

«Ґранд каварня Цверіна ім. Куль- 
чицькон», яка, була оздоблена на¬ 
стінними малюнками, що зображали 
сцени із облоги Відня, та портретами 
короля Собєського й Кульчицького, 
на жаль, вже давно не існує. Але статуя 
Юрія Франца Кульчицького ще й нині 
пригадує віденцям давно минулі часи. 

Заслуги Кульчицького увічнені 
в малярстві й літературі. Австрійсь¬ 
кий поет Кальтенбек писав 1847 р. від 
імені самого героя: 

Наспавсь до васмій шлях крізь ниви, дали й гори , 
Крізь винниці й луги і крізь дрімучі бори , 
Нехай щастить і тим, хто йде за мною сміло, 
І хай не думає, що це недобре діш 
Бажаю кожному їуспіхів, і сили 
і щоб його діла, як мої, всі хвалили. 

Живу вдовапений , а маю на добавок 
Найпершою із перших і невмирущу спавук 

У Львові теж кілька років існу¬ 
вала каварня * У Юрія Кульчицького» 
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на Винниченка, але нові власники ЇЇ 
перейменували, зате ще є каварня 
«Під Синьою Пляшкою* на вулиці 
Руській, 4- 



Кіиттш Азд пиття кат* а 
ВельееОрсгжому /кияціу Відні. 

іІевідщшй художник. 
1731-1740 рр. 
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'— І Я 1772 р. владу у місті 
І обійняли австріяки. 

// А через кілька років 
за їхнім розпорядженням розібрали 
мури Низького замку, засипали рови, 
розкидали кали, які бігли вздовж сучас¬ 
ного проспекту Свободи, і таким чи¬ 
ном у Львові з'явилася променада, на 
яку відразу вихлюпнули міщани. Саме 
на Гетьманських Валах і вигулькнули 
затишні павільйончики та цукерні, в 
яких торгували різними напоями, а 
між ними і кавою. Проте вабила вона 
попервах лише австріяків, які призви¬ 
чаїлися до неї вдома. 

Гетьманські Вали стали улюбле¬ 
ною променадою львів'ян. Тут відбу* 
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‘валася демонстрація найновішої моди, 
сюди стікалися урядники після праці в 
бюрах, Кажуть, що та порядна публіка 
була просто таки нажахана заявою на 
променаді шикарної кралі, котра про¬ 
гулювалася з цигаром в устах. То була 
перша маніфестація на користь емаї і- 
сипацїї жінок у серпні 1840 р* 

Саме з цукерень почала кава 
свій переможний похід на завоюван¬ 
ня львівської публіки. Літній павільйон 
цукерні Вольфа став збірним пунктом 
золотої молоді, сюди радо приходи¬ 
ли великосвітські кралі, а натомість 
дерев'яні каварні облюбували для себе 
повії, які своїм строкатим гардеробом 
шокували австріякж 
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Тим часом каварні, у повному 
розумінні цього слова, виникли дещо 
пізніше. Принаймні в 1829 р., як за¬ 
свідчив їгнацій Кемеровський у книзі 
«Альбом львівський* (І862): «Каварня 
була тілько одна трохи ліпшого ґатун¬ 
ку на Балах. Оберії (таверни) брудні. 
Влітку порожні, взимку переповнені, 
їжа менш ніж середня, але дуже деше^ 
ва. Цукерень було п'ять на ціле місто, 
крамниць багато і досить пристойних, 
але без вітрин на вулицях. Танець був 
улюбленою розвагою, танцювалося по 
домах приватних, на публічних балях, 
втанцбудах, на редутах, пікніках, в сад¬ 
ках і шинках. Гране в карти, як завше І 
всюди по домах приватних. 

Так виглядав Львів 1828 року. Хто 
приїхав з грошима, бавився добре, хто 
без грошей, то покрутившись трохи, 
міг позичити під відсотки, і зазвичай 
тратив гроші протягом місяця, аби з ос- 
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Каноні іЩпчм 
на. лежати &о 
ишибкоршію них, 
бо вже на 
півторарічно, ну 
бере в і л' яаттться 
перші квіти і 
пкмУи, а п'ятирічні 
плантації вже 
вважаються 
пршіптни чи 
іігн прати: инюї 
експлуатації. 
Дерева робить 
протягам 50 раків, 
але інтенсивне 
плодоносіння 
триває тільки і5 

років. ОскІа.кп 
сезонні зміни а 
тропічному і 
субтро пін пану 
кліматі Не.ІІШННІ, 
Рерічт цвітуть 
і плодоносять 
протягам усього 
року\ и число 
врожаїв у році 
залежить аіб 
температури і 
но. ю,чн ті. ► 


- таннім срібним цванциґером в кишені 
дяя оплати львівської рогатки, вертався 
додому». 

Та єдина каварня називалася 
«Віденська», саме тоді збудував її Карл 
Гартман. Іншою популярною каварнею 
була кнайпа Дєваковського, який, щоб 
привабити австріяків, говорив з ними 
німецькою. 

В театрі Скарб ка, який львів'яни 
назвали «Палас Ройял», планувалося 
відкрити крамниці, готель, ресторації, 
цукерні. Але не врахували те, що театр 
містився в межах жидівської дільниці 
і це пору пил о всі плани. Вже перша 
каварня, яка тут відкрилася, збанкру¬ 
тувала через десять місяців. Наступні 
спроби відродити який-небудь інший 
заклад так само не повелися. 

У 1845 р, на Високому замку 1 
збудували кава рию І штучну печеру, 
яку стерегли два леви. Ці леви стояли 
колись біля старої ратуші. Каварня на 
Високому замку удостоїлася високо¬ 
го гостя. 21 червня 1855 р. сам цісар 
Франц-Йосиф у супроводі архикнязя 
Людвіка і численного почту завітав 
сюди на запрошення міської влади. 
Але кави цісар не пив. Попиваючи чай, 
він замріяно любувався святковою 
ілюмінацією та феєрверками на свою 
честь. Тим часом у каварнях публіка 
не тільки відпочивала. У 1848 р, «Га¬ 
зета Львовска» помістила таке розпо¬ 
рядження головнокомандувача війсь¬ 
ковими силами у Галичині генерала 
Гаммерштайна: 
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«Дійшло до мого відома, що чи¬ 
мало мешканців Львова дозволяють 
собі в шинках, каварнях та інших пуб¬ 
лічних місцях вести зухвалі та обурливі 
розмови щодо австрійського уряду з 
огляду на дію в місті стану облоги...* Та¬ 
ких осіб він велів затримувати. 

Навпроти давнього театру була 
ресторація «Під стрільцем», яку облю¬ 
бували студенти університету. Перед 
полуднем часто траплялося, іцо сту¬ 
денти занадто захоплювалися грою в 
більярд і тоді рятував їх колега. Він влі¬ 
тав задиханий зі вісткою, що професор 
вже читає каталог. І студентів враз, наче 
вітром здувало, — усі поспішали вчас¬ 
но відгукнутися на викликування свого 
прізвища. 

В російському часописі «Всходьі» 
за 1915 р. описані враження російсько¬ 
го офіцера з перебування у Львові. «За 
газетярами прокидаються каварні, мо¬ 
лочарні, гербатярні. Тут в глибині не¬ 
високих, але чистих каварень щоранку 
можна побачити той Львів, яким він був 
до приходу наших військ. Якщо ви хо¬ 
чете пізнати тутешнє життя, відвідайте 
вранці одну з тих середнього розміру 
каварень, що розмістилися біля Ринку 
та міського театру... Тут за невеликими 
столиками з газетою в руках і за гор¬ 
нятком апетитно паруючої кави, ви 
побачите львівських політиків і ділків. 
Тут всі одне одного знають, у кожного 
роками насиджене місце. Якщо випад¬ 
ково заходить сторонній, на нього див¬ 
ляться з подивом і підозрою, але якщо 
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Угарах, де 
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нижча, долрішшші 
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« середніх н у ш 
рік одне дерево 
іірштсить до 3 кг 
сирих кавових 
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ви де-небудь збоку мирно уткнетеся в 
газету і за горнятком чаю будете епос- 
терігати, — до вас скоро звикнуть, і ви 
почуєте, як гаряче трактуються події 
дня і з яким запалом спалахують су¬ 
перечки за і проти сучасного стану ре¬ 
чей, які грандіозні стратегічні комбіна¬ 
ції винаходять і які дивовижні реформи 
планують*. 

Жаварня, — писав Петро Кар- 
манський, — це винахід XIX ст., ви¬ 
нахід тих часів, коли міське життя ста¬ 
ло терпіти від розстрою нервів і коли 
люди збідніли, тобто втратили змогу 
сходитися в дорогих пивних і виняр- 
нях, на що можуть собі дозволити хіба 
біржовики І окремі емерити (пенсіо¬ 
нери, — Лет.). 

Для нашого брата, бідного поета 
чи публіциста, якому, як рибі вода, пот¬ 
рібне широке та й мудре товариство, де 
він находить джерело творчих спонук 
і концепцій, залишається хіба модерна, 
недорога, негомінка, дискретна кавар- 
ня. Це найбільш економна установа, 
на яку спромоглася сьогочасна місь¬ 
ка цивілізація. Тут бідний український 
мистець, що звичайно мешкає в най- 
підлішій норі, без світла, без повітря і 
без тепла зимою, находив у довоєнних 
часах комфорт: вигідне сидження, теп¬ 
ло, чимало світла, багато часописів, 
журналів у кількох мовах, а врешті, ці¬ 
каве товариство і розвагу та хвилеве 
забуття невеселої дійсности — все це 
за ціну кільканадцятьох штиків, які він 
платив за чай чи каву. За цю ціну він 
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впродовж цілих годин міг грати ролю 
справжньої людини і мав змогу працю¬ 
вати інтелектуально. 

Сьогодні (спомини писані в 
30 -их рр.) каварня дорожча, та й на біду 
змінила вона свою фізіономію. Сьогод¬ 
ні вкупі з радієвим приладом і з джез- 
бендом до каварні вломилася юрба, 
яка перемінила давній тихий захист 
у гомінку коршму, та ще й ця коршма 
зробилася дорогою й недоступною для 
нашого брата. 

Інакше було в довоєнних роках. 

Таких люксусових і так багато 
каварень, як сьогодні, Львів не мав, бо 
вони не були потрібні. Тоді були дві 
старі каварні — * Віденка» й «Театрал¬ 
ка», — де концентрувалося життя чор¬ 
ної біржі, «Американка», що була пред¬ 
течею сьогоднішніх каварень-барів, а 
врешті дві спокійні каварні: «Монопол- 
ка» на першому поверсі (по-сучасно¬ 
му на другому, — Лет .) кам'яниці, що 
на її могилі стоїть сьогоднішній велет 
Шпрехера проти колюмни Міцкевича, 
І «Централ ка» на Бернардинській пло¬ 
щі. Пізніше на площі Св. Духа відкрито 
для мистців каварню «Штука», в якій 
українські мистці чогось не заакліма- 
тизувалися, хоча вона своїм улаженням 
була призначена виключно для жреців 
мистецтва. Каварня «Кришталева» в 
пасажі Міколяша теж не заслуговує на 
увагу, бо в ній находили захист політи¬ 
ки, І то лівого крила. 

З тих усіх каварень в життя ук¬ 
раїнської богеми в першій декаді нашо- 
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го*століття грала передову ролю «Мо- 
нополка», а в десятилітті великої війни 
«Централка*. Побічна роль припала 
«Народній Гостинниці», що була надто 
«своя» і гомінка, а тим самим письмен¬ 
никам менше симпатична. Публіцисти 
й політики давали перевагу таким льо- 
калям, як льокаль Кучика або «Народ¬ 
на Гостинниця», бо 'їхні кишені були 
СОЛІДНІШІ. 

Не можу навіть уявити життя 
«Молодої Музи» без каварні. На всякий 
випадок воно було би дуже сіре й без¬ 
перечно, менше продуктивне. Бо не 
слід забувати, що тогочасний мистець, 
головно поет і маляр, був справжнім 
голяком і жив в умовинах, що нічим 
не заспокоювали аспірацій, не кажу 
культурної людини, а навіть звичайно¬ 
го зарібника, Каварня веліла нашому’ 
братові забутата про дійсність, дава- 
ла йому фікцію добробуту й сталила 
його енергію до боротьби з дійсністю, 
а щонайважніше; вона творила з нас 
своєрідне братство людей одної думки 
і однакових змагань 

В каварні, де нам було тепло й 
привітно, ми справді жили. Ми вели 
розмови про суть і завдання мистецтва, 
спорили й виковували певні критерії». 

З'ява каварняних споминів Кар- 
манського викликала доповнення ре¬ 
шти молодомузівців. «Українські пись¬ 
менники попередніх поколінь навіть 
не уявляли собі, що можна думати і 
писати у каварні, хоч першу каварню в 
Європі відкрив таки їх земляк Кульчи- 
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цький, — писав у газеті 
«Назустріч» Михайло 
Рудницький* — Для доби 
модернізму нерівномір¬ 
не життя поза хатою 
мало силу привабливої 
екзотики.» Михайло Ли¬ 
ків був магом Молодої 
Музи і учив молодих 
пити «Чорну Індію», що 
мала смак полину та 
смоли і... чорну каву. 

Чорна кава нале¬ 
жала до «модерної по¬ 
езії», бо могла смакувати 
тільки тим, що прихо¬ 
дили до каварні вже по 
вечері, а не для «безсребреииків», що 
замість вечері пили білу каву з ОДНОЮ 
булкою і відсиджували її шість годин... 
Він доказував нам експериментально, 
що нема більше божеського питва як 
звичайна горілка «каменярка» за три 
грейцері, яку найкраще закусити огір¬ 
ком, або цвіклою (бурячками, — Лет .) 
із хріном... 

Відомо, що С Людкевич пів свого 
життя провів у каварні, де находив най¬ 
кращі свої мельодії. Хоч нераз Гриз ВІН 
пальці зі злости, слухаючи каварняної 
оркестри, але коли втікав з каварні, то 
дорога його вела тільки до другої ка¬ 
варні.» 

Не всі члени Молодої Музи були 
богемістами, деякі вели зразково-бю¬ 
рократичне життя вдома. Олександра 
Олеся притягала каварня, чи пак рес- 
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Кашші дерева 
припхщііі і 
штагаютп 
неабиякої 
опіка, адже 
чшшла сільська- 
господарських 
шкідників і хвороб 
ті інки й чекають» 
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і сапі дерева, 
Ка и/ наприкінці 
XIX ет. грибок 
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.рюгіо зупинити 
страшної хвороби* 
що тшува. ш 
понад двадцяти 
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І 870 р. Цейлон 
експортував 
понад 50 тисни 
тонн каті, то 
до початку 
XX в. у країні 
не зашшпшсн 
жодного здорового 
дерева. 


торан не з літературних спонук Зате 
Осип Туринський належав справді 
до тих богемістів, які цілими роками 
вміють у каварні розкидати цвітки своєї 
ерудиції і погрози, яку він велетенську 
річ саме тепер творить. 

Якщо йде про відношення до ка¬ 
варні, то до такого літературного гурта 
могли належати в першій мірі Стефа- 
ник і Мартович, якщо були б мешкали у 
Львові. Гнат Хоткевич, під час свого не¬ 
довгого побуту у Львові волів грати на 
струнах каварні, ніж на своїй бандурі». 

В 1934 р. в тій самій газеті Рудни- 
цький спробував також витлумачити, 
чому саме каварня стала такою приваб¬ 
ливою місциною для богеми; «За такий 
собі звичайний мелянж (кава з моло¬ 
ком, — Лет.) можна було сидіти ціле 
пополуднє до пізньої ночі, на вигідних 
канапах, посеред часописів і журналів, 
розмовляти про дисонанси життя І 
мистецтва і виглядати — чи вітер не 
принесе до тієї святині муз когось но¬ 
вого... 

Ми, грішні, ходили й ходимо до 
каварні, бо там можемо обмінюватися 
думками, як рівні з рівними людьми, що 
полисіли від студій над літературою і з 
молокососами, що називають нас рет¬ 
роградами. Каварня стала демократич¬ 
ною установою, щось наче читальня 
«Просвіти», де всі рівні, з тою ріжни- 
цею, що голос тут мають не ті, яких му¬ 
сили слухати, а ті, яких можна слухати... 
Приймаємо каварню, як необхідне зло 
тому, що не можемо всіх приймати у 
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себе вдома. Дивом дивуємося, ЩО НІХТО 
з наших патріотів у 250-літні роковини 
оборони Відня не анексував каварню 
як нашого національного винаходу. 

Сказав хтось, що колись пропові¬ 
дували на горах та по святинях, сьогод¬ 
ні по каварнях. Усі великі літературні 
напрямки XIX віку, теорії, маніфести й 
гасла зроджувались у каварні. 

Наші сучасні ідеологи стерилі¬ 
зованої Європи теж живуть каварнею<„ 
Вважають себе за стовідсоткових пат¬ 
ріотів, бо ходять до «Європейки», а нас 
за пацифістів, бо ходимо до «СаГе сіє іа 
Раіх». Це влегшує їм орієнтацію у сві¬ 
тогляді». 

Кількість каварень росла, а кож¬ 
на з них навіювала свою особливу ауру 
і громадила своїх оригіналів. Перева¬ 
жали, за словами Юзефа Віттліна, на¬ 
варні віденського типу, де подавали до 
малого горнятка кави три склянки зим¬ 
ної ВОДИ, Л вокал І З менш ЧИ бІЛЬШ ПрИ- 
вабливими касирками за контуаром 
(стійкою), котрі виділяли кельнерам 
контрамарки, ложечки і цукор. Кель¬ 
нери рекрутувалися найчастіше з ні¬ 
мецьких колоністів, а кожен називався 
як не Бехтльоф, то Бізанц. О будь-якій 
порі дня можна було зайти до будь-якої 
з більших каварень і гукнути: »Шне Бі¬ 
занц!», й з певністю зголошувався при¬ 
садкуватий їгомость у смокінгу і ввічли¬ 
во відказував: «Служу панові радникові 
(графові, дідичу, професору, доктору)» 
«Пане Бізанц! Платити!», «Пане обер! 
Мелянж!» «Пане Бехтльоф! Капуцина! 
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*Ллх 

(каТіучіно, — Авт.)» — таким було від¬ 
луння затонулих часів. 

Існували у Львові каварні, куди 
учащали тільки чоловіки. З'ява жінки у 
каварні «Європейській*, на розі Ягел- 
донської і Третього Мая, було тривож¬ 
ним винятком, бо збиралися там, перш 
за все, люди інтересів і, природно, що 
жінок з собою не брали. Зате в інших, 
вишуканіших каварнях, а особливо в 
цукернях, повно було жіноцтва різно¬ 
го віку і в різноманітних строях. Запах 
жінки надавав тим льокалям великос¬ 
вітського забарвлення і схиляв до амур¬ 
них фантазій. 

На початку XX ст каварні ще вва¬ 
жалися за люксус, який могли собі доз¬ 
волити далеко не всі. Каварні у ті часи 
служили радше людям Інтересу, приїж¬ 
джим, сферам вищих урядників, акто¬ 
рам, журналістам. Значну частину зав¬ 
сідників каварень становили емерити 
(пенсіонери), котрі могли не рахувати- 
ітратами. Збиралися вони там на 
алу чорну* та для читання газет. 

Найдавніші льокалі «Ві¬ 
денська* та «Центральна* дуже 
змінилися, інтер'єр їх оновив¬ 
ся, став значно елегантнішим. 
А найважливіше, що з'явилося в 
каварнях 20-х років, — це музи¬ 
ка, переважно вечорами, а з ча¬ 
сом і танці. «Власники дбали про 
клієнтів, обслуга була швидша і 
ґречніша, чимало сталих гостей 
тішилися кредитом, — писав 
сучасник. — Кельнери добре 



ш 


еЛііАаАії 


знали, кому і коли переказати на вухо 
плітки, що кружляли містом. Льокалі ті 
не провалили артистично-кабарето- 
вих програм за винят¬ 
ком нічних програм з 
виступами танцівни¬ 
ць І співаків чи співа¬ 
чок радше нижчого 
ґатунку. Програми 
ті увійшли в життя 
тільки в деяких ка- 
варнях, відкритих 

ДО ПІЗНЮ! НОЧІ», 

Але і там, і 
там буяло роз¬ 
маїте життя. 

Вдень у кнайпах 
вирішувалися 
торгові інтере¬ 
си, зустрічали¬ 
ся приїжджі, 
шукачі сенса¬ 
цій та пліток, особливо заможні панії, 
котрі були вільні від хатніх обов’язків, 
здибалися тут також закохані. Увечері 
та вночі тут уже кишіло від веселої мо¬ 
лоді, мистецької богеми, ОфІЦСріВ рІЗ- 
них рангів і зброї, провінційних помі¬ 
щиків. Гербова шляхта в такі заклади не 
вчащала, маючи до диспозиції касино. 

Оскільки по кнайпах почастіша¬ 
ли різні професійні зібрання, а відчут¬ 
ного прибутку це не давало, то в квіт¬ 
ні 1930 р. шинкарсько-рссгораційна 
корпорація повідомила, що «згідно з 
ухвалою уряду, дозволу на зібрання 
по каварнях та рестораціях внаслідок 
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Гінна ть Іїіфшш. 

Рестаран Геп ріки Ґерляхй 

Пичетшк хх ст. 





Жа&арні' *ЛаЛо&& 


важкої кон'юнктури господарчої без¬ 
коштовно уділятися не буде*. 


с КмАарн/Я/ <<^АЛмнотшї» 


/ ґтшюбляв провідувати 
і / каварні Іван Франко, 
а найчастіше його 
бачили в «Монополі» (площа Міцке- 
вича, 8)* «Він тут перечитував газети й 
журнали на різних мовах, — згадував 
Михайло Рудницький. Там найчасті¬ 
ше була нагода підійти до Франка. 
Молоді автори, які не наважувалися 
перешкодити йому вранці, підходили 
з запитаннями чи рукописами у това¬ 
ристві старших знайомих. 

Каварня в ті часи заміняла 
клюб — тут ішли завзяті І довгі дис¬ 
кусії на політичні та літературні теми. 
Тут проводили півдня, іноді й більше, 
письменники, які вважали, що тільки 



ПО 




в такій шумливій, насиченій димом 
атмосфері народжуються геніальні 
ідеї та сюжети, а Іноді і здійснюються, 

Франко не мав часу брати участі 
в палких дебатах. Зате з великою ува¬ 
гою і терпінням умів прислухатись 
до дискусій, що часто відхилялись від 
основної теми і переходили інколи 
на особисту суперечку. Але ніщо не 
могло його стримати, коли він, погля¬ 
нувши на годинника, бачив, що йому 
пора йти. 

Інший молодомузівець Петро 
Карманський згадував про Франка: 
«Приходив кожного дня до нашої 
скромної каварні «Монополь* неза- 
мітно, без шуму, немовби соромився, 
що важиться у своєму одязі засісти 
при одному столі з порядно одягну¬ 
тими, «многонадійними» паничами, 
якими ми намагалися бути. Випивав 
свою склянку чаю виймав з кишені 
камзолу срібну крону й бавився нею, 
І ждав нагоди побавитися нами — мо- 
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подими. Та приходилося звичайна 
ждати без успіху. Нам зашивалися 
роти в його товаристві, бо ми добре 
знали гостроту його язика та й великі 
відомості, з якими ні один з нас не міг 
суперничати. 

- Говоріть що! — врешті відзи¬ 
вався Франко, якому хотілося погово¬ 
рити й забути про те, що після щоден¬ 
ної мозольної праці в Товаристві ім. Т. 
Шевченка дожидає його не менше 
важка робота дома. Він же не дурно 
таскав під пахвою цілий оберемок всі¬ 
ляких рукописів і коректив. 

Про каварню «Монополь* писав 
ще один гість із Києва — літературо¬ 
знавець і політичний діяч Володимир 
Дорошенко: «Крім Франка сходилися 
туди Грушевський, Гнатюк, Вовк та 
інші науковці, що близько стояли до 
Наукового товариства ім. Шевченка. 
Там мали вони для себе окремий стіл і 
могли спокійно в своїм гурті відпочи¬ 
ти після праці, переглянути новини та 
перекинутися добрим словом. І коли 
хто хотів побачитися з котримсь із 
них, то десь о 5-ій пополудні завсігди 
міг здибати тут кого треба, не потребу¬ 
ючи заходити до бюра або 
хати.Нам,наддніпрянцям, 
цей європейський звичай 
був навдивовижу, й ми за¬ 
любки й собі заходили до 
каварні, але, розуміється, 
лише здалека обсервува- 
ли розмовників, соромля¬ 
чись встрявати до вченої 
компанії, хоч, певна річ, 
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ніхто з них нас не відцурався б* Та ми 
звичайно мали своє товариство пос¬ 
піль Із молодими галицькими студен¬ 
тами й трималися осторонь від стар¬ 
шого громадянства*. 

До цієї наварні у 1903 р. Фран- 
ко привів і Сергія Єфремова, коли той 
приїхав до Львова. 

«Щодня, коло 4-ї години, — зга¬ 
дував Єфремов, — йшов я до товарис¬ 
тва, а звідти гуртом — звичайно Фран- 
ко, Гнатюк, Труш, іноді й ще хтось 
випадковий — ішли ми до «Монопо¬ 
лю* у центрі міста і там півтора-дві 
години спочивали од щоденної праці: 
за склянкою гербати чи мелянжу, або 
чоколяди читали газети з усього світу, 
обмінювалися думками з приводу сві¬ 
тових новин, обмірковували питання 
літературні і політичні, дебатували на 
всякі теми і злоби дня, а то й просто 
провадили веселу товариську бесіду. 

Спершу мені цей спосіб од по¬ 
чинку в публічному місці, на людях, 
здався був чудним, незвичним. Але не¬ 
забаром я побачив, що він має в собі 
багато позитивного. Вічно зайнятим, 
працьовитим людям немає часу хо¬ 
дити по гостях; зустрічатися за са¬ 
мою працею теж не давало ні втіхи, 
ні способу до того, щоб зав’язувати 
товариські стосунки. На нейтрально¬ 
му ж місці, в каварні, звідки ви могли 
кожної хвилини, не турбуючи ніко¬ 
го, піти за своїми справами, це вихо¬ 
дило просто й невимушено. До того 
ж газети, журнали, розмови, новини, 
зустріч з ким хочете, бо ж відомо, що 


Кшш аідпча також 
і як кімнатна 
рос паш. яку можна 
ітї ; ка нати іл 
саджопцін . /іа 
ШІН*' році 

життя <шна 
МОЧи нш цніспш 
дігппн пахучими 
киотічи. па 

наиітнможе й 
плодоносити. Від 
дорослоїросиши а 
-кі тттниху. 
можна одержати 
ік» п шкі икри \т 
.тісних лереп у рік 
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Збнршать 
врожай кани 
вручну* .-і поті *г 
лиш ишет ься 
ще добути 
лерштш. Для ць€іго 
ішвиштшь шкірку 
плоду і м'якоть* а 
також внутрішню 
сріблисту шкірку. 
Дія обробки плодів 
існує дна методи -* 
су хий і мокрий. ► 


той а той щодня о такій і такій годині 
буває отам-о, в певній якійсь каварні. 
Ви йшли туди і знаходили кого треба. 
І так поміж од починком одбувалися 
й ділові зустрічі, потрібні побачення, 
вершилися всякі справи, писалися ча¬ 
сом статті, тут же таки й ухвалювалися 
в гурті. 

Мені, людині зі сторони, де люди 
ховалися по своїх закутках, спершу 
було, кажу, чудно і незвично жити на 
людях, отим каварняним публічним 
життям. Але хутко я з тим оговтався і 
зробився таким самим завзятим і не¬ 
зрадливим одвідувачем у певні годи¬ 
ни «Монополю», як і питомі львів’яни. 
Притягало мене туди добре згуртова¬ 
не товариство, а з-межи його перший, 
звичайно, Франко». 





хроніка/ 


період 1-ої Світової 
війни каварні і рес¬ 
торації Львова пе¬ 
реживали неспокійні часи. Кава без 
цукру стала звичним явищем. Цукор 
продавали тільки за талонами. Дефі¬ 
цит настільки суттєвий, що влада ви¬ 
рішила у квітні 19П р. взагалі заборо¬ 
нити подавати цукор у каварнях, щоб 
запобігти спекуляції. Але приносити 
з собою цукор дозволялося. І коли 12 
серпня 1920 р. в ресторації готелю 
«Брюлловський» відвідувачу подали 
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ПОДВІЙНу ПОрЦІЮ Цукру, ЩО Супере- 

чило розпорядженню Міністерства, 
адміністрацію каварні покарали на 20 
марок із заміною штрафу на 45 днів 
арешту. 

Дефіцитом була й цитрина. В га¬ 
зетах радили використовувати до чаю 
замість цитрини румбарбар 

Спекуляція продуктами набрала 
таких обертів, що заради захисту насе¬ 
лення від спекулянтів у 1917 р. запро¬ 
вадили усталені ціни на сурогати кави: 
кава з солодом не запакована— 1,40 
корон, солодова кава запакована — 1,60 
корон, з ячменем — 1,10 корон за кг. 

На початку 1923 р, кнайпи пе¬ 
режили увесь шок економічної де¬ 
пресії, Ціни стрибали вгору щогоди¬ 
ни. «Випити склянку кави у цукерні 
чи каварні — справжня фінансова 
катастрофа, — писала «Газета Львов- 
ска». — Нині за чорну каву в цукерні 
Залевського просили 2б0 марок. Це 
тим прикріше, що льокаль е збірним 
пунктом інтелігенції та артистичної 
богеми, якій такі ціни не по кишені*. 

«Вчора, — писала та ж газета 24 
січня 1923 р., — склянка чорної кави, 
кави з молоком або чаю коштувала 
У каварнях 600 марок, кісточка цук¬ 
ру — ЗО, а в каварні «Варшава* навіть 
50 марок, хоча цукор останнім часом 
подорожчав мінімально*. 

А вже 18 серпня 1923 р- склянка 
кави у львівських каварнях коштувала 
55000 марок, булка — 1500, тоді як у 
крамниці найдорожча булка коштувала 
1100 марок 


Сухим. нетлнкх н 
одержують 
65 % канн, це 
найдревнішшї 
спосіб, який 
підочнії був ще 
араба « у минулих 
віках. Плоди 
сушили на дереві, а 
потій струтува ш 
їх на рядно. Каву 
мокко і джишма, 
які належать 
до найцінніших 
гатунків, і зараз 
ла пшшють 
сохнути на 
деревах. 

Інший спосіб сухої 
обробка потягає у 
таму, що з дерева 
знімають усі 
п юда водночас. 
Шси початкового 
пропивання плоди 
ро , осгадають 
тонкий шароп 
сохнути на сонці 
два-три тижні. По 
кі ікка разів на день 
їх переліішутть 
фаїїшчи, а на ніч 
вкривають від 
вогкості. Кріп 
суш ішш, одночасно 
відбувається 
ферпептац Ія 
зерна. Висушені 
п. ? оди у г спецІал ані і* 
чашині очнщашгні* 
від усіх зовнішніх 
оболонок. 
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ажко повірити, що 
кава у повоєнні роки 
за совітів була в опалі. 
Уявіть собі, що ані горілки, ані вина не 
бракувало, і чаю було завались, і кав’яр 
(тобто «икра зернистая») був студент¬ 
ським харчем, а от кави — катма. її, зви¬ 
чайно, можна було дістати, приклавши 
якісь зусилля, і зварити самому, але пуб¬ 
лічного закладу, в якому б її можна було 
випити будь-коли, не існувало. Хіба би 
комусь спало на гадку піти на каву спе¬ 
ціально до ресторану. 

І що ви гадаєте? Таки спало. 
Станіслав Людкевич ходив за звичкою 
на каву в «Жорж», тобто «Інтурист*. 
Правда, не тільки на каву, але й на обіди. 
Після війни каварняні традиції 
були ґрунтовно зруйновані. Визволи¬ 
телі просто не знали, що то таке ті на¬ 
варні. У них були «Чайні», але це нічого 
спільного не має з Чайна-тавном. «Чай¬ 
ні* являли собою гидкі брудні общєпі- 
товські забігайлівки, в яких було чима¬ 
ло чого, тільки чаю якраз і не було. В 
«Чайних* нарід хляв «чорнило* і горіл¬ 
ку, а на пиво ходив у «Пиво-води». 

Та чи міг Львів довго миритися з 
таки м ста ном справ? Каву продовжувані * і 
пити не публічно, а... приватно. З приєм¬ 
ністю згадує старша еліта сальон Аріяд- 
ни Труш, доньки славного маляра Івана 
Труша, де подавали каву у вишуканих 
фаянсових горнятках. Або помешкан¬ 
ня Ірини Вільде на Кривоноса чи майс- 



126 



терню скульптора Теодозії Бриж, де теж 
сходилися львівські митці на каву. 

Кава з підпілля вийшла щойно 
на початку шістдесятих років. І перша 
каварня відкрилася на Дорошенка, не¬ 
забаром друга “ на площі Міцкевича, 
Цю останню прозвали в народі «Теле¬ 
візором» через великі Просторі ВІТрИ- 
ни. До «Телевізора» вчащали відомі 
митці — Анатоль Кос-Анатольський, 
Ростислав Братунь, Роман їваничук, 
Любомир Медвідь, Роман Без пал¬ 
кі в, Богдан Стельмах, — всіх не пе¬ 
релічиш, 

Поступово, в міру збіль¬ 
шення кількості каварень, пуб¬ 
ліка класифікувалася і зосеред¬ 
жувалася по тих кнайпах, які їй 
найбільше відповідали, 3 від¬ 
криттям «Кентавра» на розі 
площі Ринок і Галицької туди 
перекочувала на тільки еліта, а 
й студентство. Цю кнайпу називали ще 
«Спиною до совіцької влади», бо ж міс¬ 
тилася за «спиною» Ратуші Тут завше 
було гамірно, бо й пилося не тільки 
каву, але й вина і горілки. 

У барі «Під вежею» так само зби¬ 
ралися відомі у Львові люди. Одні спус¬ 
калися в підвал на пиво, а інші пили 
каву нагорі. Зокрема вчащав сюди й Та¬ 
рас Мигаль, славний не стільки своїми 
творами, як походеньками. Недурно ж 
бо кнайпу прозвал и «мигалівкою». 

Кнайпа на Валовій у народі нази¬ 
валася «Сільрада», бо там за ширмою, де 
було тільки, два столики, засідали тільки 
«свої», в тому числі й письменники та 





журналісти. Згодом, коли ту ширму зня¬ 
ли, вони перекочували до кнайпи нав¬ 
проти Галицького базару. Ця забігай¬ 
лівка була цінна тим, що відкривалася о 
сьомій ранку, і вже перед сьомою чека¬ 
ли на відкриття спраглі відвідувачі Тому 
й прозивалася «Утро нашей родіни*. 

Ясна річ, що ті кнайпи не відзна¬ 
чалися доброю кавою, І коли йшлося 
конче на каву то туди, де її готували 
на совість. Це міг бути «Комарик» в 
підвалі театру імені Заньковецької або 
«Нектар» на Саксаганського. Останній 
став особливо популярним наприкін- 
ці сімдесятих і впродовж вісімдесятих 
років. Сходилася сюди публіка дуже 
розмаїта — гіппі, художники, літерато¬ 
ри, наркомани, студенти, викладачі, му¬ 
зиканти. Кава була смачна, її пили бага¬ 
то І довго. Тут призначалися здибанки, 
вирішувалися справи. 

До каварні на Вірменській вчаща¬ 
ли гіппі і туристи, до «Старого Львова» 
на Валовій — інтелігенція і студенти. 


^/КаІиірнАу ух/ ьшуешт шат/ 


«На кави, *на кави, у Львові 
Стрічаються люди чудові. 
Стрічаються люди чу’дові 
І дуже красиві також , 


«На кави , «на кави у Львові 
Час починає з любові. 

Час починає з любові 
Навіть, як сіється дощ~» 

Зенко Филипчук 
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Ч_а початку 1990-х років 

№ \*У тво Р ча молодь зби¬ 
ралася на каві у про¬ 
їзді Крива Липа. Молоді митці з групи 
«Шлях* та літератори від Калин ця до 
початківців вчащали щодня на малень¬ 
ку вуличку Костомарова до наварні, яку 
в народі прозвали «Псячою будок», 

«Це були такі собі обідні клуби 
(бо збиралися там в обідній час, —Лет.) 
під відкритим небом, якщо з неба нічо¬ 
го не падало, — писав поет Віктор Не¬ 
борак, який львівську каву прославив у 
віршах, — Вони мали своїх постійних 
відвідувачів, були відвідувачі й прина¬ 
гідні, котрі приїздили з інших міст і 
країн*. Але та ідилія тривала недовго, бо 
як продовжує Неборак, «у зв’язку з Інф¬ 
ляційними часами десь восени 1992 р, 
Світлана (господиня каварні,— Лет.) 
вирішила внести в асортимент пропо¬ 
нованих послуг «водочкус*, що зразу 
ж змінило інфраструктуру каварні. По¬ 
валив потік цілком інших відвідувачів, 
розмов і взаєморозрахунків». 

З’ява горілки так знервувала по¬ 
ета, що він вибухнув цілою анти горіл¬ 
чаною філіпікою «Горілчана зрада*: 

Приблуди конові прийшли, де не 
чекали їх. Розбито мури. Варта 
посічена . І вогняна вода 
возведепа на п'єдестал, все топить. 

Рев, рик , бруд, брак духовності, біда 
хай цей набрід весь якнаискорше вхопить! 
Рак деградує світ і 
Лікер, коньяк ,і вино коштовне, 
але ж не горілка 
0 кав'ярні\ Як це трапилося, як 





так все перемішалося? Горілка 
повинна бути в чарочнїй, або 
вареничній, шашличній чи інакшій 
якій харчевні. Це ж абетка , бо 
до кави тичуться напої м'який, 
якщо розходиться про щось таке 
шляхетне\ Гроші\ гроші* Що є гроші 
у порівнянні з вічністю? Гірке 
похмілля і зів'ялі рожі. 

Троянди тобто. Писки г певно, теж , 
розкидані у світовім безмежжі 
А ми замурувалися у Вежі 
Пороховій. І все-таки, і все ж- 
Я так тебе люблю 
ти вже в минулому 
туди я не досягну. 

Зюдом завсідники «Псячої буди» 
перемістилися до «Червоної Калини» на 
Чайковського та в Порохову Вежу. У сере¬ 
дині 1990-х богема збиралася у «Вавілоні» 
в приміщенні кінотеатру «Україна». 

Останніми роками у Львові від¬ 
крилися каварні, де готування кави вва¬ 
жається за мистецтво. Це і каварні «Гал¬ 
ки», і «Світ кави». Ну бо кава у Львові 
завше була найліпшою і конкурувати з 
нею могла тільки кава ужгородська. 

Не дурно Петро Остапишин, ве¬ 
дучий телепрограми «Кава по-львівсь- 
ки» розповідав: «Раніше, коли влітку 
їздив у Падангу відпочивати» а було 
це останній раз в 1991 р-, обов'язково 
заходив до місцевих кав'ярень аби 
випити там, ну просто, фантастично 
смачної кави. І колір вона мала зовсім 
не чорний» а коричневий. Дуже добра 
кава була і в Закарпатті, а чудові пахощі 
розносилися далеко навкруги*. 




< члшнф ка&а/ — 
Ц& илЛмАськмх/ 
Ишаищу напій/ 
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«Як нема кави , 
то нема забави в 


^ ^ОольськІй та українсь- 
/ я укій шляхті кака не 
С/ УУ припала до смаку. Ан* 
джей Морштин, перший, хто в поль¬ 
ській літературі згадав про каву, писав 
про неї З відразою: 


На Мальті ми, пригадую, скуштували кави — 
Яку* пашіМурат іМуспшфа п’ють для забави. 
Як і всі турки*. Нам же без бридоти 
Неличить сю отруйну навіть нести до рота 
Щоб не поганити весь християнський рід , 
Замови мо щось ліпше на обід. 



с Чарн& каі& — лаЛіАськшь (иршлщу напі& 




У 1724 р. один з двораків короля 
Августа II відкриваеу Варшаві каварню, 
а'в 1750 р. польський єзуїт Крусінсь- 
кий видає трактат під ученою назвою 
«Опис належного способу вживання 
турецької кави*. Кава, котра була спо¬ 
чатку досить дорога, хутко потаніла і 
стала напоєм повсюдно популярним. 
Особливо за нею пропадали пані. Як 
згадував мемуарист Юзеф Кітович, 
«хоч би й з десять домів на день відві¬ 
дувала така кавоманка, то в жодному 
не відмовилася від горнятка кави, де її 
частували. Всюди цим трунком мали 
звичай дами насолоджуватися. 

Кава спричинилася до успіш¬ 
ного поборювання п'янства. Зранку 
її пилося з вершками, а в піст з кро¬ 
ликом, або молоком, по обіді чорну, 
або з вершками, як ся кому подобало. 
А хто з чоловіків її пив по обіді, то вже 
його брали під свою опіку жінки і не 
давали вживати інших міцних трунків 
буцім тому, що така суміш може йому 
зашкодити». 

Небавом у Польщі навчилися 
смажити каву безпосередньо перед її 
запарюванням. Але мистецтво запа¬ 
рювання кави було відкрите не всім, 
а тому в заможніших родинах узви¬ 
чаїлося тримати служки цю- кава рку 5 
яка займалася винятково готуванням 
цього напою. Недаром Адам Міцкевич 
в «Панові Тадеушу* писав: 

Різні також були для дам і чоловіків страви: 
Тут розносила служба на тацях каву ; 
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' — це/ мЛі&еь4Ш№ І4рищ& напій/ 


Таці великі в гарні квіти мальовані 
Иа них паху*чі паруючі імбрики бляшані 
із порцеляни саськоїзлоті філіжанки, 

Біля кожної горнятко мале для сметанки. 
Такої кави, як в Польщі, нема в жоднім краю: 
В Польщі, в дамі поряднім, з давнього звичаю, 
Є для готування кави осібна невіста, 

Що зветься каваркою і спроваджує з міста 
Зерна кавові найліпшого гатунку * 

І знає тайні способи готування трунку. 
Котрий має чорноту в)’гчя, прозорість бурштину*. 
Запах мокки і густоту медового плину. 
Відомо чим для кави є добра сметана: 

Иа сечі неважко з нею, бо канарка зрана, 
Розставивши імбрики, вмалокарню поспішає 
і сама легко свіжіш цвіт набілу збирає 
До кожної філіжанки спішить накладати, 
Аби білими кожушками прибрати. 



Мода на каву зародилася у Львові 
в XVIII ст., хоча напій цей відомий був 
і раніше. Адже перша наварня в Україні 
та Речі Посполитій виникла у 1672 р. в 
Кам’янці-Подільському* Було тих кава- 
рень там аж цілий десяток, і заснували 
їх турки* Щойно у 1683 р- з’явилася на¬ 
варна Юрія Кульчицького у Відні. 

Коли кава розійшлася по всіх 
домах панських, маєтнішої шляхти 
і багатих міщан, подавали її спочат¬ 
ку тільки зранку з молоком і цукром, 
після чого пили горілку, а чай, який 
за чутками сприяв сухотам і холодив 
шлунок, взагалі покинули. Каві нато¬ 
мість приписали лікувальні властиво¬ 
сті — помічний напій при гарячці і на 
похмілля. 


/35 


с М&рш, ка4& — це* мхАіАсмш#/ іуалщь; напій/ 


У Кіх ту. піШ кавові 
плоди піддаються 
и основному -. покрій 
обробці,, оскільки 
збір врожаю 
підбу ’шшм ї*си 
л жовтня по 
березень, у селом 
дощіш Для мокрої 
(/ороОки з дерева 
зривають тільки 
зріїі анода г Після 
про уштінші в 
. па ти пах лґ я коть 
впин шепіьсм 
.інше частково, 
потім я.’оди 
завантажуються 
(і баки. де цілу 
добу під напорам 
сшмшх струменів 

вода М я коші, 
зминається 
ос тат очно, А 
далі за ішшіється 
ті інки просушити 
зерна на сопці 
й облущити в 
машині під топках 
оболонок ► 


Подавали каву також після обі¬ 
йду— кому з молоком, а кому без. Та 
найбільше його полюбляли жінки, та 
так, що кавували у своїй компанії і зран¬ 
ку, І В обід, І ввечері. 

Чоловіки, бажаючи ухилитися 
від чергового келиха вина, бралися за 
каву, і що цікаво — ніхто не мав права 
їх примушувати до вина. Правда, цей 
привілей не слугував довше, як до двох 
годин. 

Поступово кава від заможних 
осіб перейшла до посполитого люду, 
по містах І містечках Австро-Угорщи¬ 
ни зародили, мов гриби, кафенгаузи. 
Шевці, кравці, перекупки, вантажники 
і безробітні захопилися кавою. Доро¬ 
гою вона не була, за шість мідних гро¬ 
шів можна було отримати горнятко 
кави з молоком і цукром. Зрештою, та 
кава була неабияка: одна мірка кави 
для запаху, чотири мірки смаженої 
пшениці, трохи неочищеного Цукру 
і ложка молока. Однак простолюду, 
який не знав смаку справжньої кави, 
цей напій смакував. 

Але й окремі міщани, які не від¬ 
значалися щедрістю, додавали до кави 
смаженої пшениці або гороху, бо без 
кави будь-яке прийняття вважалося за 
простацьке. 

У всякому випадку, кава почала 
впливати па широкі маси так само, 
як І алкоголь або тютюн. «У містах, 
особливо австрійських та німецьких, 
ремісники не шкодували на каву, — 
писав Ю. Кітович. — Допоки кава була 
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ка&а, — мЖАськик? напій? 


невідома, ремісник мусив дати кож¬ 
ному зі своєї челяді чарку горілки, яка 
коштувала три гроші, потім хліба з 
маслом, а то ще три гроші. Таким чи¬ 
ном сніданок однієї особи коштував 
йому шість грошів. Коли ж ввійшла у 
звичай кава, ремісник купував мелену 
каву у крамниці на шість грошів, цук¬ 
ру на шість грошів і молока на шість 
грошів. В молоці він запарював трохи 
кави, давав кожному по кавалку цукру, 
і по тоненькій канапці з маслом. І та¬ 
ким чином відбув сніданок, витратив¬ 
ши на родину і на челядь, а це часом 
вісім-дев’ять осіб, стільки ж, як до цьо¬ 
го на одну чи дві*. 

Цукор був дорогий, а тому волі¬ 
ли його не кидати в горнятко, а, три¬ 
маючи грудочку між зубами, цідити 
каву крізь неї Цукор в кожній родині 
зберігався у спеціальній скриньці, яка 
замикалася на ключик. 

До того, як шляхта й заможні 
міщани засмакували каву, їхній сніда¬ 
нок зазвичай складався з пивної зупи, 
яку готували так. Пиво розігрівали на 
вогні і додавали трішки масла, окремо 
збивали кілька яєць з цукром, шафра¬ 
ном або цинамоном, а тоді вливали їх 
до теплого пива І старанно змішували. 
Таку зулу наливали до тарілки, в яку 
перед тим поклали нарізану булку. Та¬ 
ким був сніданок І для гостей, які на ту 
пору перебували в домі, але тоді сніда¬ 
нок завершувався походом до аптечки 
на п’ять дека, хоча п’ятьма ніколи не 
обмежувалося. Не один панотець під- 
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Але мокри її 4четад 
. шстосовують 
лише іі т кращих 
іатуикіи. оскільки 
каші мокрої 
обробки високо 
ціниться на 
світовому ринку 
мі її витончений 
сашк . При мокрі її 
обробці процес 
ферчеттщіі зерен 
контролюється 
краще, нілс при 
' сухії*. 




носив хвалу каві, яка одна могла засту¬ 
пити усі ті ранкові вибрики, рятуючи 
від горілки не тільки чоловіків але й 

НОК. 

За свідченням сучасників, серед 
іщан поширився звичай, що ледве 
то розплющив очі, зараз йому до 
іжка несли каву, А все це чинило- 
:я за радою лікарів, які вважали, що 
^ставати з ліжка, а понадто виходити 



з дому натще дуже нездорово. Особ¬ 
ливо захопила кава жіноцтво, ок¬ 
ремі панії брали навіть каву з собою 
у церкву, щоби, прийнявши Святе 
причастя, відразу його кавою за¬ 
пити. Вважалося, що таким чином 
причастя буде захищене від нездо¬ 


рового повітря. 

Військові вживали чорну 
каву зазвичай по обіді, запал ивши 
файку. Каву пили з «філіжанок*, 
а подавали її в *імбрику-> (кавнику). 
Обидва слова турецького походжен¬ 
ня “ «фїльджан» та «ебрек*. 

Богдан Лепкий описав звичай, 
який панував на Львівщині у священи- 
цьких родинах. «Це був один Із канонів 
жуківського ЖИТТЯ — ніде НЄ їхати 6ЄЗ 
вчесної (ранньої, — Лет ,) кави і нікого 
з гостей без неї не пускати. А робили 
каву «стоячу*, на три поверхи: Шр- 
тер — чорна, перший поверх — біла 
сметанка, а третій — домашня, легка, 
як пух, булка*. 

Франко, за спогадами сина Пет¬ 
ра, «був напрочуд невибагливий. Мат и 
варила просто, але дуже добре. На сні- 
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мата 


дання батько пив каву зі сметанкою, а 
до того домашня, легка, як пух булка*. 

Кава стала популярним напоєм 
не тільки серед міщан, але й у галиць¬ 
ких селах. Етнографічні збірники по¬ 
дають детальні описи приготування 
кави в Галичині. 

Зокрема, на Лемківщині каву 
готували так: «До перевареної води 
дають цикорії і меленої кави. Коли 
перевариться, відставляють набік, за¬ 
ливають ЗИМНОЮ ВОДОЮ, щоби ПрОХО- 
лола, а коли встоїться, мішають із мо¬ 
локом, додають цукру і п’ють*. 

В Дрогобиччині «зернята тов¬ 
чуть, засипають на воду і варять, поки 
не закипить. Відтак цідять через шмат¬ 
ку, заливають молоком, солодять і 
п’ють*. 

На Косівщині «каву і цикорію 
сиплють в окріп, то си варит, сиплют 
у горне, дают сметанки або молока, 
цукру і п’ют з хлібом*. 

На Самбірщині, в селі КульчицІ, 
готують каву «По-кульчицьки», в турці 
на піску. До кави додають трохи цукру 
і молока, — саме так варив її легендар¬ 
ний Кульчицький. 

«В нашім щоденнім житті 
уживаємо не одну річ, яку з дале¬ 
ких заморських країв привозять ко¬ 
раблями, а однак ми до них так при¬ 
викли, мовби наша рідна земля їх 
видавала, — писалося у львівському 
шкільному підручнику наприкінці 
XIX ст. — До таких речей належить 
передусім кава. 



Бу<)иш»к м>о пери шипу 
"Яя/кк)ш тогінля» уЛьвоні. 
1930 тірр. 
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Кава тота, котру купляєш в зер^ 
нах сирих по всяких склепах та крама¬ 
рях, росте в гарячих краях і родиться, 
подібно як у нас, наприклад, горшки на 
буках, на дереві кавовім. Дерево кавове 
знати завше зеленим світлим блистя- 
чим листом, білим пахучим цвітом І 
червоними ягодами. Б кожній такій 
ягоді є два приложені до себе зерна, 
котрі, пристигаючи, стають тверді і 
темно- або сиво-зелені, тоті самі, котрі 
в склепах як каву купуємо. 

Дерево кавове цвіте і видає 
овочі два рази в рік, і родить від 
третього аж до п’ятнадцятого 
року. Потім стинаєся, але кору¬ 
на відростає наново і по трьох 
літах знову видає овочі* Різні є 
відміни кави, різняться добро¬ 
тою, силою, смаком і запахом. 
За найкращі маються зерна 
кави, званої мокка, дрібні і 
кругляві*. 

Галицькі часописи охо¬ 
че друкують рецепти приго¬ 
тування кави* І то не тільки з 
натуральної, а й із замінни¬ 
ків. Так в «Отечественному 
сборнику» за 1853 р. пода¬ 
вався рецепт запарювання 
«Кави з жолудем*: 

«В багатьох недугах 
вживається жолудева кава* 
яка крім цілительних 
властивостей, також має 
багато поживних речовин. У Франції 
приправляють жолудь в слідуючий 
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спосіб; очищений ІЗ лупини жолудь, 
мочиться кілька ДНІВ В ХОЛОДНІЙ ВОДІ, 
вода часто міняється; потім жолудь су¬ 
шиться, палиться і мелеться в млинку, 
як кавові зерна. Так змелений жолудь 
переховують в добре затканій фляшці, 
до якої, якщо додати трошка гвоздики 
або перцевої м'яти, можна получити 
прекрасну каву, рівню правдивій». 

Готувалося також і каву з соєвих 

бобів: 

«Зернятка сої спарити добре 
три рази окропом, — писалося в часо¬ 
писі «Жіноча воля», 1935 р.— Вило¬ 
жити на сито, щоб стекли й висохли. 
Випарені й сухі зернятка смажити так 
на пательні або в блясі на кухні доб¬ 
рої пів години, доки не будуть ясно- 
брунатого кольору. До пів літри води 
всипають ложку-дві цикорії «Луна». Як 
закипить, додати дві ложки змелених 
або на порох розтовчених зерняток 
сої. Прикрити й варити в накритій по¬ 
судині з чверть години. Зцідити й вжи¬ 
вати каву саму, або з молоком. Дуже 
смачна й поживна страва. Можна теж 
засипати підмінку «Луна» й соєву каву 
не на воду, а просто на молоко. Буде 
ще смачніша. Звичайно, каву зціджену 
треба до смаку засолодити». 

Житня кава теж має свою тра¬ 
дицію. В замітці «Як пражимо жито на 
каву* часопис «Жіноча воля» 1937 р. 
писав; 

«Одну літру чистого жита миє¬ 
мо в кількох водах. Налити чистою 
водою, дати постояти кілька годин. 
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Від нікітї 
обробки ліфті 
. т. *шжить якість 
катитга папою. 

Завершальна 
стадія обробки 
кави відбувається 
а же на метких 
фабриках і 
**уртітшх, ік> 
їїсортують, 
полірують, 
лнітуючи ріті 
сорти лерпа 
сі ш одержання 
потрібного 
стандарту. 
Усі ці ітерації 
потребують 
тишіого досвіду, 
типі* і нпраниосгпі. 

Необхідно 
па лернятку 
перебрати сотні 
і тисячі мішків 
кавового лерпа, 
а це ааж ка І 
ішстіж. ним праця. 


Опісля зцідити воду й поставити ЖИТО 
. в горнятко до ранку на кухні. Тепер 
всипати жито до широкої ринки, пок- 
ласти на кухню й мішати. Як жито 
почне добре жовкнути, посипати його 
двома ложками цукру. З цукром скорі¬ 
ше спражитьоя. Як уже добре бронзо¬ 
ве, але не чорне, дати на кінець ножа 
вепревого смальцю й ще хвилину по¬ 
мішати. Здійняти з кухні, відсипати до 
миски, а як’ добре вистигне, дати до 
шкляного слоїка. 

Коли варимо, відміряти на склян¬ 
ку води ложку жита, змолоти його в 
млинку від кави, дати до того ще лож¬ 
ку «Пражіню», залити холодною во¬ 
дою і дати закипіти. Взяти ложку-дві 
студеної води, покласти на бік, хай 
встоїться. Наливати до горнятка, забі¬ 
лити добрим, не збираним молоком, і 
подати гаряче на снідання. До горнят¬ 
ка треба ще до дві кісточки цукру*. 

«Як прирядити каву, щоб не 
була шкідливою?* — інтригує часопис 
«Життя й знання* 1931 р.: 

«На Сході п'ють каву в таких 
розмірах, що загально європейці ди¬ 
вуються, що вона не викликує ні в 
кого ніяких шкідливих наслідків. На 
численні запити в цій справі, як при¬ 
рядити чорну каву, щоби не шкодила 
здоровлю, але рівночасно не затра¬ 
тила свого аромату, відповідає один 
із поважних природничих журналів, 
що ціла таємниця полягає на заварен- 
ню меленої кави з цукром. Так звану 
турецьку каву, цілковито нешкідливу. 
І 42 
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варять тим способом, що 3 г. кави зме¬ 
леної на порошок і 2-3 кістки цукру за¬ 
варюється в 75 г. води і подають разом 
з осадком. Каву п’ють, коли осад осяде. 
Хемічно можна це вияснити так, що 
коли шкідлива кофеїна розпускаєть¬ 
ся в чистій воді, то в воді з цукром за¬ 
ходять доволі складні прояви фізич- 
но-хемічного характеру, які не дають 
розпуститися кофеїні*. 

Але приготування кави поволі 
перетворюється на ритуал і вже прак¬ 
тично кожен кавоман може похва-. - 
литися своїм особистим рецептом 
запарювання. Та либонь найоригі- 
нальніше це робить львівський ху¬ 
дожник по металу Олег Бонковський, 
який заварює каву, опускаючи в турку 
розпечену підкову. 



^ ^опгаш/Я/ 

каЛоЛаї/ (раЛршшу 


« 


яв 


весною 1932 р. 
.службовці ук¬ 
раїнських уста* 
нов, згуртовані в професійну органі¬ 
зацію Союз Українських Службовців 
Галичини вирішили заснувати вироб¬ 
ничу кооперативу «Суспільний Про¬ 
мислу щоб таким чином поборювати 
безробіття, — згадував діяч коопера¬ 
тивного руху Роман Раковськмй, — 
Дрібними ратами зібрано три тисячі 
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Правдива 

Франкка 

__.іній 1ІІ11ІШ ІІШІ! 




яяДдішіш приправи .V капи 


золотих уділового капіталу і з 
тим капіталом кооперативи уру- 
хомила в грудні 1932 р. в трьох 
кімнатах та з двома робітниками 
«фабрику* цикорії, котра спо¬ 
чатку містилася в будинку філії 
«Просвіти* на Богданівні, ЗО, 

В печатках ціла продук¬ 
ція обмежувалася до пакування 
ГОТОВОЇ вже меленої ЦИКОрІЇ V 
власні обгортки І таким чином 
в наших крамницях появилася 
цикорія «Луна». Але в 1939 р, 
фабрика цикорії і сурогатів 
кави «Суспільний Промисл» 
містилася вже у власному три¬ 
поверховому залізобетоно- 
вому будинку та була устатко¬ 
вана модерними машинами, 
при чому затруднювала понад 
СТО робітників І службовців. 
Вона контрактувала планта¬ 
ції цикорії і цукрових буряків 
по селах жовківського і суміжних 
повітів та мала велику власну сушар¬ 
ню біля залізничної станції в Жовкві». 

В часописі «Неділя* (12 травня 
1935 р.) я натрапив на нарис «Казка 
про чорну князівну. Як працює фаб¬ 
рика «Луна» і її історія*. Автор підпи¬ 
сався А. К.: 

«Чи уявляєш собі, читачу коха¬ 
ний, коли п’єш вранці горнятко кави, 
яку твоя мати або дружина зварила 
з «Пражіню» або солодової кави «Лу¬ 
на» — чи уявляєш собі, скільки праці 
зложилося на цс горнятко кави і скіль- 

144 


^старім мхіїАсмсоі/ ка&о&йї <ра&ршш 

ки людям даєш ти заробіток, випивши 
дві, а якщо смакує, то й три горнятка 
тієї кави? Напевно ні„. 

XX століття цікаве тим, що живе¬ 
мо серед речей, які нас, так би мовити, 
не обходять і з яких кожна має свою 
історію, цікавішу від казки з тисячу' й 
одної ночі. Радіо, дамська панчоха, 
вітаміни — про них можна писати 
прецікаві книжки. Техніка обдарувала 
нас дивами, що заставляють нас відчи¬ 
няти рота, кожна фабрика має повно 
тайн, від яких голова крутиться — і 
тільки треба дивитись.. 

Нині хочемо оповісти про одну 
таку казку, що виросла на нашій зем¬ 
лі. Казку про царівну «Луну* і князенка 
«Пражця*, що заходять під кожну хату, 
що вродилися з нашого чорнозему і в 
нашу кишеню згортають грубі тисячі 
золотих, які досі пропадали в кишенях 
чужинців. 

Оповімо цю казку так, 
як оповів її нам інженер 
Франц Заяць, технічний ди¬ 
ректор української фабрики 
цикорію «Луна* на Богданівці 
уЛьвовІ. 

Цикорій — це корінь 
довголітньої рослини, яка має 
народну назву «Петрів батіг*. 

Росте він при дорогах, цвіте 
синім цвітом, а звертали на 
нього увагу хіба корови та 
кози. 

І ось фабрика «Луна» 

Навчила селян у Жовківщині 




Нітриті гфаттці спілки 
^Достава - у Львові. 
І93й-мірр. 


ДОСТАНА 
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вирощувати цикорій. У Польщі для 
фабрик його вирощували вже віддав¬ 
на, Корінь рослини до ходить до 1,20 м, 
довжини, але для виробу цикорію при¬ 
датні тільки окремі його види. 

У 1932 р* українські підприємці, 
згуртовані у «Супрузі», задумали ство¬ 
рити ще одне місце праці для своїх то¬ 
варишів. Грошей у них було небагато, 
але все ж таки відважилися заснувати 
фабрику цикорію. Спочатку вони ци¬ 
корій тільки перепаковували, а ме¬ 
лений корінь спроваджували з цен¬ 
тральної Польщі. Врешті вирішили 
заложити плантації цикорію, домови¬ 
лися з селянами, і в 1933 р. було вже ЗО 
моргів свого цикорію, що давали 10 
вагонів сирівцю. 

У 1934 р* фабрика придбала 
вже свою пражарку і млини, а що по¬ 
пит значно зріс, то законтрактували 
вже 80 моргів плантацій цикорію і 25 
моргів цукрових буряків* Але не для 
виробництва цукру, до цикорію до¬ 
давали 15-20% смаженого цукрового 
буряка. 

Всі наіпі плянтації в Жовків- 
шині. Засновуємо їх так, що списуємо 
контракт зі селянами, які дістають від 
нас насіння і зобов’язуються стільки а 
стільки цикорію управити й достави¬ 
ти до сушарні, а зате дістають заліки на 
управу вліті, якраз у найгірший час дія 
селянина, на передновок. Отак наші 
плянтації, що дали минулого року 
43 вагони сирівця, були справжним 
добродійством для села* Хотіли ми їх 
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завести під Львовом, але тут вони не- 
виплатні; селянинові краще управля¬ 
ти ярину й возити її до міста. Проте 
такі спроби є і коли цього р, в Жов- 
ківщині законтрактували ми 7б мор- 
гів плянтацій, то 11 моргів цикорію 
законтрактували ми в підльвівсьному 
селі Чижикові. У жовт¬ 
ні цикорію ЗВОЗЯТЬ ДО 
нашої сушарні в Жов- 
кві, яку ми збудували 
теж у 1934 р. Це один 
великий будинок біля 
стадії, з машинами, що 
коштував нас 42 тисячі 
золотих. Всі машини 
зробила українська 
фірма інженера Райте- 
рівського, будинок бу¬ 
дувала Кооператива 
Інженерських Робіт зі Львова, спілка 
молодих українських Інженерів.» 


Пиїнрпп кшт кім шерп тішу 
"НарїмЬш торг іти * 



Я^шарн/я/ 


^ я Я великому будинку, на 
\УШ подвір’ї ЯКОГО сто- 
// ять стирти сирої ци¬ 
корії та цукрового буряка, горяч. Де* 
в’ятнадцять робітників, прийнятих на 
сезон, ввихається біля велетенських 
котлів, жолобів та бубна, В кітлі палять 
коксом, який витворює таку горяч, що 
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V кй&Ф — МіАіАсахкщі/ Ьршщм нши& 


Сирі кавові юрма 
лшмтіь а'язкий 
пршічак і ще 
непридатні (киї 
готування кінні, їх 
важко лишати. 
Зате зелені зерна 
кави можуть 
зберігатися 
довший час , тшітіг 
кілька раків, а 
бразильська кава 
від тривалого 
зберігання ті інки 
п ік і і и ту єні ьсм . 
Однак якщо терпін 
зберігання занадто 
тршигнт, зерна 
знебарв ікматься, 
стають 
бігястини, і 
кава втрачає 
спаї стікші і її 
аротгтмчні 
властивості. 
(Н ап иши згубно 
діють на кат ті 
зерна еаіт.'іи І 
волога. 



останки мінералів, які є в ньому, ска¬ 
пують і застигають у каменотверді, 
сюжеті грона. Цикорію — великі, до¬ 
волі грубі, не то буряк не то хрін, корі- 
нюки — всипають з подвір’я отвором у 
лій, з якого вона злітає до полочкарки. 
Це жолоб з постійно пливучою водою, 
в якому крилата вісь обертає їх та, і так 
вже вичищених з землі, ополіскує що¬ 
раз краще й посуває їх в один кінець, 
де випихає на транспортовий пас із 
ківшиками. Пас несе коріння вгору, 
переходить через бльок і висипає їх 
у краярку. Звідти посічене коріння 
йде на решета сушарки, де їх підсушу¬ 
ють. Підсушений корінь цикорію має 
ясно-жовтий вигляд, він сухий ЯК КІСТЬ 
і мандрує до магазину. Звідси фірами 
везуть його до фабрики у Львові на 
дальшу переробку. 

- Чому фірами? — питали ми 
тоді управу сушарні. 

- Транспорт залізницею коштує 
нас стільки ж, що й возами. Чому тоді 
не мають заробити наші селяни? 

Так і з цього боку фабрика дає 
заробіток своїм людям. 

Жовква підсушує теж і цукровий 
буряк. 

Ідемо до червоних цегляних 
будинків, що творять малий бльок 
на розі Городецької і Церковної. Зда¬ 
лека вже пахне довкола цикорій. На 
подвір'ї стирта дощинок. Це наша ко- 
оператива «Зоря» постачає скриньки 
всім нашим фабрикам. Потім входимо 
сходами на стрих. 
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млинка/ уа/ етикетка/ 


Тут стоїть шість вагонів сухого 
півсирівцю, так, як його привезли з 
Жовкви. В Жовкві дожидає на перевіз 
ще три вагони, але цього мало і управа 
потерпає, чи супроти підсиченого по¬ 
питу на «Луну* вистане їй того сирів- 
ця до нового. Чужинці навіть купують 
наш продукт І хвалять, а проте «Луна» 
не заспокоює й десятої частини того, 
що купують українці в Галичині. 

Зі стриху скидають дієм півсирі- 
вець до бубна. Це велика залізна куля, 
яку машинерія переносить на вогонь 
у печі і здіймає звідти І яку обертає мо¬ 
тор. В бубні є водночас 75 кг. цикорії. 
До неї доливають оливу і так оберта¬ 
ючись, на вогні, пражиться вона дві 
години, аж дістане темно-бронзовий 
вигляд. Потім спражену цикорію ви¬ 
сипають на холодильні сита, де вона 
остигає, запашно паруючи та дожида¬ 
ючи черги млинка. 


С Щі^/ 


лшшта/ 




І І линки — яких в «Луні* 
/ 14 / три, мелять спра- 
О/ г І/ жену, суху, як тер¬ 
ня, цикорію і домішаний висушений і 
спражений цукровий буряк на мілкий 
порох. Але якби ви думали, що це вже 
цикорій — помиляєтесь. Цей порох 
йде у ще одну машину — насипачку, 

/49 



Пражаркау фабриці «Лупа#. 


шшк&тлш/ 




— а ■ штіМ? 

під яку робітниця підставляє рурки та 
коробки. Насип ачка пускає і затримує 
порох, ЩО сиплеться В КОрОбку, ОДНИМ 
рухом підойми. Наповнені так короб¬ 
ки та рурки ще не готові до ВИСИЛКИ, а 
цикорія в них сипка, як борошно; вони 
мандрують до пивниці, де дозрівають 
ще кілька днів і де цикорія збивається 
остаточно в ціпку масу. Щойно тоді 
заносять коробки та рурки цикорію 
до етикетарні, де їх наліплюють ети- 
кетою і складають у пачки, які збиває 
в окремій робітні з дощинок окремий 
робітник. Отак перерібка цикорію з 
менту праження її до висилки три¬ 
ває повних два тижні. 

Так переходить цикорія з ко- 
ріння Петрового батога до твоєї 
кухні. Переходить виключно ук¬ 
раїнськими руками: садить її ук¬ 
раїнський селянин, переробляє 
українська робітниця, пакують 
у коробки української фабрики. 
А коли зважиш, що у фабриці 
«Луна» працює 35 робітників і 
робітниць, з яких тільки кіль¬ 
кох не має скінченої серед¬ 
ньої школи, що дальших 19 їх 
працює в сезоні в сушарні, у 
Жовкві, що вся дирекція пра¬ 
цює безкорисно, що робіт¬ 
ники беруть доволі високу 
платню (від першого дня у 
фабриці 240 золотих), а на 
Великодні свята дістали на 
моїх очах тринадцяту плат¬ 
ню, що 80 селян у ЖовкІв- 



цйсс ШПЄ 

напоєм 


£ 

даШ 


дЬіанмса 
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Щир лишим етшшпки. 


дині плекає цикорію, а в Чижикові і 
Смерекові переходять на продукцію 
спеціяльного броварня ного ячменю 
на солодову каву, що врешті грубі ТИ¬ 
СЯЧІ золотих видерли ми з кишені чу¬ 
жинців, І КОЛИ це все зважиш — биЙСЯ 
в груди, якщо ти досі не вживав «Луни» 
або «Пражіню». І жінці кажи, щоб би¬ 
лася, бо ця кава бере ринок присту¬ 
пом, а це наша, таки на 100 відсотків 
наша кава. 

Фабрика виробляє щодня по 
500 кг. цикорію, а продають його в 
круглих і плескатих пакетах, а також у 
маленьких скриньках. 

Пражінь — це за особливим ре¬ 
цептом виготовлена кава — мішанка 
цикорію з кавами житною та ячмін¬ 
ною, до якої мочуть у фабриці два дні 
ячмінь, потім кільчать у солодільні і 
пражугь. Ячмінь і жито постачають 
наші кооперативи в Чижикові і Сме¬ 
рекові. 

Солодова кава — наймолодший 
продукт «Луни» — це пражений за най¬ 
кращими закордонними рецептами 
ячмінь. 

Стоїмо на подвір'ї, в запаху кави, 
під вечірнім небом та серед шуму ма¬ 
шин за стіною. По подвірю і крізь 
шиби видно — звиваються дівчата, всі 
в ясно-синій одежі А завязках голови. 
У фабриці ПІД світло чисто, як у хаті 
доброї господині. Біля нас магазинер 
наладовує фіру пачками... 

...Мимоволі думка повертає на 
те, які величезні можливості криють- 
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ся ще в нашому народі. Нате, як нераз 
завзяті люди роблять щось дослівно з 
нічого-1 на те, що ця фабрика могла б 
дати працю не 35 а 300 нашим дівча¬ 
там, на яких батьки витратилися і які 
даремне дожидають посади, якби всі 
українці робили небагато: якби тільки 
купували, домагалися і вживали свого 
продукту!..* 

Вироби фабрики: цикорїя «Лу¬ 
на*, підмінки кави «Пражінь», «Домі¬ 
но*, «Чоколядова Луна*, «Солодова 
кава Луна* припали до смаку спожива¬ 
чам своєю «видай ніетю, смаком, аро¬ 
матом*, але й помірними цінами, а 
тому доходили в найдальші закутки 
західноукраїнських земель. 

«Балансова вартість майна фаб¬ 
рики досягала півмільйона золотих, 
а дійсна вартість була куди більша. В 
тому було тільки нецілих двадцять ти¬ 
сяч золотих уділового капіталу, решту 
осягнемо з чистих зисків виробниц¬ 
тва. Пояснити ті нечувані в тодішніх 
умовинах осяти за нецілих сім років 
діяльносте можна лиш тим, що вона 
мала добру управу, вишколених фахів¬ 
ців, відданих справі робітників і служ¬ 
бовців (які на тодішні умовими були 
гарно платні Й забезпечені корисним 
колективним договором), але й тим, 
що фабрика мала зорганізований ко¬ 
оперативний ринок збуту, отих три 
тисячі сільських і кількадесять міських 
кооперативних крамниць, що впро¬ 
ваджували вироби українського про^ 
мислу, усуваючи зі своїх полиць чужі. 
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мшликсе етикетки? 


Так то кожне українське вироб¬ 
ництво — кооперативне, чи приват¬ 
не, знаходило зразу заповнений збут 
при мінімальних витратах на рекляму 
і пропаганду та безкоштовного збу¬ 
тового апарату, агентів тощо, бо всі 
ті функції виконував «Центросоюз», 
«Кооперативні союзи* та «Народна 
Торговля». 

Був це здебільша свій сільський 
ринок, не дуже то поємний, але він 
вистачав на те, щоби поставити на 
ноги початкове слабе капіталом ви¬ 
робництво. Здобуття міського ринку 
вимагало вже багато більших зусиль 
і витрат. Але й тут приходила з допо¬ 
могою наша кооперація. Поширений 
нею клич «свій до свого по своє* пере¬ 
кидався і на міста, відбиваючись ши¬ 
роким відгомоном по Львові, столиці 
нашого кооперативного руху». 

Весною 1939 р. фабрика пере¬ 
жила тривожні часи. Коли польське 
студентство на спілку з вуличним шу¬ 
мовинням громила українські уста¬ 
нови, то погромники не мали відваги 
рушити на жовківське передмістя під 
фабрику «Суспільного Промислу», бо 
на її плескатому даху вже сиділи ба- 
тяри зі Знесіння, Збоїськ і Замарсти- 
нова — «львівські діти», а біля них ви¬ 
сочіли купи наготованого каміння та 
різного залізяччя. 

Управа кооперативної фабрики 
постійно дбала про добробут збідні¬ 
лих українських родин і, просуваючи 
Свою продукцію до споживача, ретсль- 
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Обсмажування - 

заверши ївшій 
і неодчіншії* 
етап на шляху 
перетворення 
кавових зерен 
в напій. Під 
шишмАЧ високої 
температури в 
кавових зернах 
відбуваються 
складні хімічні 
процеси - одні 
речовини 
руШнуштьсЯі 
а ші зміну їм 
ім тяються 
нові. Завдяки 
карапел ілації 
Цукру зерна 
Станути пурини, 
але неможна 
переборну,* ви ти . На 
занадто саімишу 
вогні зерна 
обвугчя пікся. 

У процесі 
обсмажуші ніш 
обсяг кавового 
зерна зо і іншу спікся 
майже натх натну* 
а маса інші за 
рахунок утрати 
вимоги стає 
прий пізно па 18 % 
меншому* 


''Чорна/ каба- 


це/ мЖіАсліКих/ іфшци/ напій/ 

но вивчала попит, широко рекламу¬ 
ючи продукцію фабрики в галицьких 
часописах та календарях. Творилася 
навіть спеціальна рекляма для дітей 
і для цього залучалися поети. Одним 
з постійних авторів реклямових вір¬ 
шиків був колишній січовий стрілець, 
поет Юрій Шкрумеляк: 


і: 



ПЕТРУСЬ ; А що то в цих шафових трубоч¬ 
ках і пачечках? 

МАРІЙКА- Ти не пізнаєш?Я знаю\ бо п'ю що- 
ранку ту найліпшу каву. 

МИКОЛА: Так> то справді щось дуже добре 
для дітей ; 

Це «Пражінь* і «Лупа», 

Кава добра і смачна, 

Для дітей дуже здорова, — 

Закипить і вже готова. 

Пам'ятайте , що всі діти 
Лиш таку й повинні пити — 

/ *Луну* завжди вживати, 

Щоб здорові ли чка мати. 

Цікаво, що вже і в тридцяті роки 
існувала й співана реклама. Так каву 
«Луна» реклямовано на мотив на¬ 
родної пісні «Кину кужіль»: 

Тому снідання смакує. 

Хто з «Луни* його зготує, — 

Кістку* цукру дасть до того, 

І гам-гам, пий-пий, — смачного. 

Так, хто хоче довго жити, 

«Луну* й «Пражінь* має пити, — 

Це найздоровіша кава, 

На сніданок перша страва! 
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лшшюа ра етш&писи 


Боротьба за ринок збуту з поль¬ 
ськими виробниками не 
була легкою. Часопис 
«Жіноча Доля» у І 938 р. 
жалівся в замітці «Кава з 

МОЛОКОМ»: 

«В місяці квітні 
відбулися Загальні Збо¬ 
ри установ «Суспільний 
Промисл» та «Маслосо- 
юзу». Як одна так і друга 
установа осягнула доволі- 
великі успіхи в ділянці 
інвестиційній. «Суспіль¬ 
ний Промисл» закупив 
великі фабричні будин¬ 
ки на передмістю Льво¬ 
ва. Наслідком того робіт¬ 
ники знайшли відповідне 

та гігієнічне приміщення, «і-—— .♦ 

Просторий будинок умож- ІШШ тятої шипи. 

ливлює побільшити про¬ 
дукцію. 

ТІЛЬКИ остає ОДНО: знай¬ 
ти поємнійший ринок збуту. На жаль, 
членами «Суспільного Промислу» у 
своїй подавляючій більшости є чо¬ 
ловіки, які, як відомо, уміють тільки 
каву пити, а не її варити. 

Коли «Суспільний Промисл» хо¬ 
че, щоби кожна українська господиня 
уживала тільки його вироби, тоді по¬ 
винні подбати, щоби членами такої 
продукційної установи, були більше 
жінки і тоді напевно був би більший 
успіх в збуті виробів домашнього 
ужитку. 



ВІД НИНІ*^ «ден 

праіїнь: 

Кмшйтв иа підстілку 


/55 


<г Цорн& ко&ф — мЖ&смш№ напій, 



А так чоловіки на зборах бідь- 
£алися, що цикорію «Луна» не ужива¬ 
ють в кожній українській хаті, а самі 
напевно не знають, яку цикорію вони 
уживають у своїй власній хаті. 

Із звітів довідалися збори, що 
стан посідання «Маслосоюзу» звузив¬ 
ся. Творення нових молочарень поль¬ 
ських і приватницьких та перешкоди 
із боку влади при реєструванні райо- 
нових молочарень «Маслосоюзу» 
вплинули на зменшення продукції 
масла. Як в однім так і в другім випад¬ 
ку збори відкликалися до української 
суспільности за солідарністю та кон¬ 
солідацією. 

Мимоволі насувається приповід¬ 
ка; «Як біда, то до жида, а по біді, бувай 
здоров, жиде!» 

Так і в наших суспільних чи 
господарських установах. Як творить¬ 
ся варстат чи інституцію, то за під¬ 
держкою звертається до всього ук¬ 
раїнського громадянства. Як установа 
господарська чи фінансово добре 
стоїть, тоді, чомусь не кличеться усе 
українське громадянство до співпраці. 
А як зачне хитатися, то знов давай кон¬ 
солідацію і співпрацю в ім’я загальних 
інтересів. Най тепер хто скаже, що 
кава, молоко і масло не політика». 
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/'"Ч А е тільки у вині, але й 
Л^ґ у каві шукали і знахо 
£/ КУ дили Істину, 3 часом 
каву почи нають не тільки смакувати, але 
й- оспівувати. Свою вдячність каві виго¬ 
лосило чимало митців світової слави, їй 
присвячені пісні і поеми, драми і комедії. 

3 цією темою зв’язані картини 
голландського художника XVIII ст. Ван 
Лоо, У 1703 р. у Парижі видали збірник 
кантат на честь кави. У 1716 р, поет 
Готфрід Краузе склав текст до першої 
німецької кантати про каву, а в 1727 р. 
поет Пікандр, автор лібрето до опер 
Погана Себастіяна Баха, написав жар¬ 
тівливу новелу, в якій ішлося про те, що 
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Йоган Себастьян Бах. 
Літографія Шілка з роботи 
Гаусмапа. 
Середина XVIII ст. 


внаслідок заборони вживати каву по¬ 
чалися мор і бунти, але вони відразу ж 
ущухли, ЩОЙНО ТІЛЬКИ заборону ЗНЯЛИ. 

У 1732 р. Бах, який цінував ве¬ 
селий жарт, створив кантату № 211, а 
точніше, одноактну 7 ОПЄрЄТу. У НІЙ СУ- 
ворий татуньо намагається подолати 
пристрасть своєї доньки до кави, хоча 
ця пристрасть була притаманною для 
більшосги молодих жінок Ляйпціґа. 

Ні погрози, ні обіцянки успіху не 
мали, і щойно він пригрозив негайно 
видати доньку заміж за першого ліп¬ 
шого, вона врешті ламається. Та коли 
батько вирушає на пошуки наречено¬ 
го, вона відразу урочисто проголошує: 
«Жоден наречений не ввійде ДО ЦЬОГО 
будинку, поки не дасть слова і не запи¬ 
ше в шлюбному контракті, що дозво¬ 
лить мені варити каву, коли я захочу!* 

Чимало гарних слів сказали про 
каву письменники XVII—XVIII століть, 
завсідники каварні «Режанс» — Воль- 
тер, Дідро, Руссо, Мармонтель, Лесаж, 
Грімм. Ця каварня після них приймала 
в себе ще багато поколінь літераторів 
та існує понині. 

Дідро у своїй «Енциклопедії» пи¬ 
сав, що кава має на огрядних осіб спри¬ 
ятливу дію, а от на худорлявих впливає 
негативно. 

Кава приносила насолоду, зве¬ 
селяла, збуджувала дух, тамувала біль. 
Французький історик Мішлє оспівав 
великий і благодійний переворот, який 
зробив цей трунок: «кава перемогла 
шинки, ганебні шинки, де за царюван¬ 
ня Людовіка XIV серед винних бочок і 


по 





вуличних дівок шаленіла молодь.. Від¬ 
тоді як з’явилася кава, менше лунало 
ночами п’яних пісень, менше чоловіків 
лежало у стічних канавах. Міцна кава із 
Сан-Домінго, яку пили Бюффон, Дідро, 
Руссо, додавала ще більше жару душам І 
без того гарячим, І в цьому темному на¬ 
пої вже виблискували вогні 1789 року*. 

У Веймарі в будинку Шіллера 
святобливо зберігають горнятко, в якій 
дружина поета подавала «чудесний дар 
Аравії щасливої*. 

Бальзак творив лише завдяки 
каві, в його писаннях відчувається 
збуджувальна дія цього напою. Саме 
про Бальзака було сказано, що він 
прожив п’ятдесятьма тисячами гор¬ 
няток кави й помер від п’ятдесяти 
тисяч горняток кави. Та, мабуть, ці 
цифри трохи занижені. Без кави його 
праця була так само немислима, як і 
без запасу воронячих пер, паперу та 
чорнил. Він писав по 12-і 4 годин без 
перерви, у стані майже сомнамбуліч¬ 
ному, перетворюючи ніч на день, і бо¬ 
рючись зі сном і втомою за допомо¬ 
гою справді гігантських порцій кави. 
Таке самокатування творчістю було 
вимушеним, через переслідування 
кредиторів, які тримали письменника 
у вічній облозі, постійно кваплячи з 
НОВИМИ романами. 

Тільки для завершення серії ро¬ 
манів «Людська комедія * Онореде Баль¬ 
зак випив 15 тисяч горняток кави, 

«Щойно тільки кава потрапляє 
до шлунку і ваш організм у ту ж мить 
прокидається, — писав Бальзак, — дум- 


На ж : і тт свіжість 
обсмаженого 
зерна, Шлях його 
ой) обжариншпші 
і)п кавника шшанец 
йут а . чакси чи ї ьно 
коротким. 
Обсмажене кавове 
зерно - продукт 
дуже дач ікати ай, 
довго зберігатися 
ноно не може. 

При зіткненні 
з тшішряп. 
тгцйшво во чогим. 
обсмажене 
зерно нншйко 
шарпане слина ті 
та ароматичні 
ашстивості. 
Обсмажена кава 
легко поглинає 
сторонні запахи. 
Збергятт 61 ш 
продуктів, що 
ви юіїікі ть рі тин 
хира кіперно н 
лапа хоч. може 
безнадійно 
ліпсуаати його. 
Найкраще 
зберігати 
обсмажені кетоні 
зерни а Є кіл них 
слоїках лі іціито 
при ія гаючою 
покришкою. До 
еУеякої.чІри це 
охороняє кешу під 
занадто швидко і 
* ті рити арочашу 
І іШнадкоио.'о 
вбирання 

сторонніх за ішл'/н. 
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ки набувають руху, неначе батальйони 
Великої Армії на полі битви». 

«По двох століттях повсюдно¬ 
го вжитку, увійшовши в звичай, кава 
дещо втратила від початкової слави, 
але свої чудові якості зберегла, — писав 
львів’янин Ян Парандовський. — Навіть 
вино не може з нею сперечатися. Кава 
не стає між нашою думкою і дійсністю, 
не порушує механізму нашої уяви, не 
ошукує наших відчуттів. Вона лишає 
нам цілковиту незалежність, тільки по¬ 
силює витривалість при напруженні 
думки, а думка під її дією стає легкою, їі 
ніщо не зв’язує, кава знімає втому і все, 
що та з собою приносить: апатію і сум¬ 
ніви в своїх силах». 
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\ ісля ретельного аналі- 
, зу усіх відомостей про 
шкоду й користь кави, 
медики дійшли висновку, ідо кофеїн 
з восьми чашок кави, випитих впро¬ 
довж доби, не може зашкодити лю¬ 
дині. Не виявлено зв'язку між уживан¬ 
ням кави та розвитком атеросклерозу. 
Однак встановлено, що гіпертонікам 
кавовий напій протипоказаний. Не 
рекомендується кава й майбутнім 
матерям. Доведено також, що своєю 
тонізуючою дією кава зобов’язана не 
стільки кофеїну, скільки комплексу 
органічних речовин у цьому продук¬ 
ті — а їх понад триста! 
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У Бельгії винайшли,., білу каву* 
Називається вона «мара» і насправді 
має не білий, а світло-бурий колір. Б 
основі її — зелені не підсмажені зерна. 
Винахідник зберігає в секреті техноло¬ 
гію приготування нового напою і твер¬ 
дить, що той призначений насамперед 
для спортсменів і людей, які стражда- 
ють розладом травлення. 

Кава — один з найпоширеніших 
у світі біостимуляторів. Такий ефект до¬ 
сягається завдяки вмісту кофеїну, який 
діє на спеціальні рецептори в мозку 
людини. Міжнародний Олімпійський 
комітет вніс кофеїн до списку забо¬ 
ронених допінгів. Проте спортсмени, 
шанувальники кави, можуть залюбки її 
пити. Щоб у крові нагромадилася забо¬ 
ронена доза кофеїну, потрібно випити 
принаймні десять літрів напою! 

Відфільтрована кава не завдає 
шкоди серцю людини навіть при над¬ 
мірному вживанні. До такого висновку 
дійшли вчені американського універ¬ 
ситету в Балтиморі. 

Оригінальна новинка з’явилася 
в Італії, — аерозольні розпилювачі за¬ 
паху кави. Якщо здоров’я не дозволяє 
пити натуральну каву, то можна хоча б 
насолоджуватися її ароматом. 

Кава — тонізуючий напій, її збуд¬ 
жуюча дія, як відомо, зв'язана з наяв¬ 
ністю кофеїну. Горнятко кави — це 
невелика доза тонізуючих ліків. Ран¬ 
кова кава освіжає, бадьорить, підвищує 
працездатність. Вчені довели, що піс¬ 
ля вживання двох горнят кави (160— 
240 мг кофеїну) машиністка друкує 
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Лнсеїм ЬрІЯ 
Саааріп писав: 
Немає жодного 
сумніву* що *шва 
ту д.жуе розум. І 
лнмНіті. яки ії є каву 
вперше, мусить 
рахуватися .* тин, 
що частково буде 
позбав. и*на сну , 
Аіе призвичаєння 
лтагоджус дію 
кани. Однак 
11/шив іяетівн вона 
інакше: я пан інше, 
що особа, я кіт 
кава не заважає 
вночі спити, 
потребують іТ.мі 
дня д ія того, аби 
опритомніти і 
якщо не вин' тть 
кави місія обіду, 
засинають 
проти са я вечора, 
інші тич часам 
сон іїші ці ти день, 
якщо не отримали 
Свого горнятка 
ктш з самого 
ранку. ► 


швидше і робить менше помилок, а у 
водіїв транспортних засобів приско¬ 
рюється реакція на гальмування, даль¬ 
нє світло тощо. А от нетверезим водіям 
кава абсолютно не допомагає. 

Кава — м’який збуджуючий засіб. 
Збудження, викликане кавою, зростає 
поступово і відрізняється більшою ста¬ 
лістю. Стимулюючий ефект кави три¬ 
ває впродовж трьох годин, після чого 
не виникає пригніченого стану, як. 
Приміром, це спостерігається При ВЖИ- 
ванні алкогольних напоїв. 

Каву чекав такий самий успіх, як 
і чай, адже обидва ці напої на початках 
вважалися чудодійним лікарським за¬ 
собом. «У трактаті «Споживання кави, 
чаю та шоколаду», виданому в Ліоні 
1671 р., — писав історик Фернан Бро- 
дель, — перераховувалися всі власти¬ 
вості, що їх приписувалося новому 
напою: він Нібито «ВИСушуЄ буДЬ-ЯКИЙ 
нежить і виліковує застуду, позбавляє 
вітрів, зміцнює печінку, завдяки своїм 
очищувальним властивостям полегшує 
муки хворих на водянку; чудовий засіб 
проти корости, приносить полегкість 
серцю Й сприяє ЙОГО ЖИТТЄВО важЛИ- 
вому биттю, полегшує болі в шлунку 
і додає апетиту; і так само добрий від 
мозкових нездужань внаслідок холо¬ 
ду, вогкості й ваготи. Пара, яка йде від 
нього, добра проти сльозливих очей і 
шуму у вухах; цей напій чудовий засіб 
від задишки, від харкотиння, болів у се¬ 
лезінці, проти глистів, і приносить ве¬ 
лику полегкість після того, як надто ба¬ 
гато вип’єш (спиртного) або з’їси. Нема 
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нічого ліпшого за каву для того, хто їсть 
багато плодів». 

Як же бути, якщо лікар не радить 
вживати натуральної кави? 

На щастя у продажу є багатий 
асортимент кавових сумішей, до складу 
яких натуральна кава не входить, або ж 
міститься в невеликій кількості (від 5 до 
35%), До складу таких сумішей входять 
спеціальні рослинні продукти, що при 
кип’ятінні з водою дають напій, який 
нагадує за смаком і запахом натураль¬ 
ну каву. У такому напої немає кофеїну, 
здатного викликати в хворому організ¬ 
мі негативні наслідки. В окремих краї¬ 
нах навмисне продукують каву цілком 
позбавлену кофеїну Але кава без ко¬ 
феїну дорожча за звичайну, оскільки 
процес декофеїнізаціїскладний і вима¬ 
гає великих витрат. 

Пошуки замінників натурально¬ 
го кава почалися давно. Варто сказати, 
що повноцінного замінника не знай¬ 
дено дотепер Однак завдяки таким по¬ 
шукам поступово навчилися готувата 
напої, доступні усім — і хворим, І здо¬ 
ровим. Після багатьох невдач у XVIII ст. 
знайшли один із замінників — цикорій. 
Це відкриття приписують німецькому 
еадівникуТІмме, 

Цикорій у дикому вигляді росте 
на всьому європейському континен¬ 
ті. у нас його можна зустріти в полі, 
обабіч доріг В народі цикорій зветься 
«Петрові батоги». Ще древні єгиптяни 
вживали цикорій у їжу. Використан¬ 
ня ж кореня цикорію як сурогату кави 
почалося в Німеччині, а потім поши- 


Вамьтер і Бюффон 
тіш багацько 
к шш, можливо 
сане завдяки цши)' 
т^шшії яавдн ( п *шв 
незвичну ясність 
СЄОІХ ківорій, 
другий - пориваючу 
гармоній* стилю. 
Кава - це трунок, 
втіш якого с 
ЗШІННО сильнішав, 

аміле ішлагал 
вважають. 

Людина огрядна 
може жшші довго, 
витіваючи дві 
Нгншкк виші щодня. 
Але та сама людина 
не витраті ш б 
такої ж кількості 
кави, бо ста т б 
якщо не Ідіотип, 
то пріли ш б дуба*. 
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рилося й в інших країнах. Наприкінці 
"XVIII сг. цикорій почав культивуватися 
в Галичині і використовувався як за¬ 
мінник кави. Зараз в Україні вирощу¬ 
ють цикорій у Хмельницькій та Жито¬ 
мирській областях. 

Існує дев’ять видів цикорію, але 
культивуються тільки два з них. У їжу 
йдуть листя і корінь цикорію звичай¬ 
ного. Корені білі, майже без запаху, у 
них міститься 75% води, а ще інулін, що 
при гідролізі дає фруктозу. Крім інулі¬ 
ну, у цикорії містяться інші цукри, тро¬ 
хи білку і жиру. Гіркуватий присмак ко¬ 
реням надає гликозид інтибін. Цикорій 
позбавлений тонізуючих властивос¬ 
тей, бо кофеїну в ньому немає. 

Корені цикорію просушують так, 
щоб 'їхня вологість зменшилася при¬ 
близно до 8%, У такому вигляді вони мо¬ 
жуть зберігатися досить довго. Висушені 
і нарізані кубиками корені обсмажують 
при температурі до 180°, зміст фрукто¬ 
зи збільшується і цикорій втрачає над¬ 
мірну гіркоту. При нагріванні фруктоза 
карамелізується, як і звичайний цукор, а 
цикорій набирає темної барви. 

В смаженому цикорію більше 
розчинних речовин, ніж у каві. Настій 
з цикорію міцний, густий і ароматний. 
Іноді цикорій спеціально додають 
до натуральної кави, щоби отримати 
красивий, дуже темний, з особливим 
ароматом напій. 
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/'"Ч $ а світовий ринок 
у каву постачають по- 
£/ \У над 50 країн. Велику 
ролю відіграє ця культура в економіці 
латиноамериканських країн. 

Взагалі, Латинська Америка ви¬ 
рощує значну частину світового вро- 
жаю цієї культури. 

Після Бразилії найбільшими ви¬ 
робниками кава є Колумбія, Гватемала, 
Сальвадор, Коста-Ріка, Домініканська 
Республіка, Мексика. 

В експорті Колумбії частка кави 
складає близько 60%. 
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Колумбія — друга за значенням 
кавова держава, і це кава дуже високої 
якості, адже Колумбія розташована в 
«кавовому* поясі і має сприятливі ви¬ 
соти й відповідну кількість опадів для 
вирощування кавових дерев. 

У зв'язку з ростом цін на каву в 
1977 р. сильно зросла контрабанда ка- 
вою з Колумбії, досягти майже чверті 
її кавового експорту. Каву вивозили 
із країни морем уздовж узбережжя 
Карибського моря до невеликого 
острова Аруба з групи Антильських 
островів, де контрабандисти ор¬ 
ганізували торгові контори. У бо¬ 
ротьбу з контрабандистами 
включилися збройні сили 
країни. 

Колумбійська 
кава користується в 
усьому світі дуже ви¬ 
сокою репутацією, 
але якщо в Бразилії 
каву п ідд а ють сухій 
обробці, то в Ко- 
", лумбії — мокрій. 

Експортовані га¬ 
тунки відрізняють¬ 
ся приємним, м’яким, 
багатим смаком, тон¬ 
ким ароматом, гар¬ 
ною кислотністю. Кла¬ 
сифікується колумбійська кава так 
само за назвою місцевостей, де вона 
вирощується. Вона має багатьох ша¬ 
нувальників, а Колумбія посідає друге 
місце в світі після Бразилії у вироб¬ 
ка 


ництві кави. Кава з Колумбії поєднує 
в собі міцність кубинської з дивним, 
ніжним, солодкуватим ароматом. 

Кава з Коста-Ріки, промита арабі¬ 
ка, високо цінується на світовому рин¬ 
ку, Кращі гатунки виростають на цен¬ 
тральному плато навколо міста Хосе. 
Якість кави залежить від висоти місце¬ 
вості, де вона вирощується. 

Домініканська Республіка поста¬ 
чає каву, відому за назвою *сан-домІн- 
го* — це арабіка мокрої і сухої оброб¬ 
ки. Зерно невелике, але напій виходить 
смачним І ароматним. В Еквадорі роз¬ 
ташовані найвисокогірніші плантації 
арабіки у світі — понад 2700 м над рів¬ 
нем моря. Ця кава вирізняється різкіс¬ 
тю і чудовою консистенцією, а тому за¬ 
звичай використовується в сумішах, 

У Сальвадорі каву культивують 
на вулканічних схилах, вона має добру 
кислотність, м'який смак, хоча позбав¬ 
лена яскравого аромату. Гватемала пос¬ 
тачає на ринок промиту арабіку, котра, 
як і кава Коста-Ріки, класифікується в 
залежності від висоти плантацій. Кава 
Гаїті арабіка мокрої і сухої обробки, 
вона м'яка, приємна на смак. Гаїтяни 
дуже сильно обсмажують зерна. 

Кава Мексики визначається різ¬ 
ними умовами вирощування. Усі 
гатунки належать до промитої 
арабіки, це кава з прекрасним 
букетом і тонкою кислотністю. 
Перуанська кава, теж проми¬ 
та арабіка, на світовому ринку 
з'явилася порівняно недавно. 
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Кава м’яка, з гарною кислотністю, пре¬ 
красної міцності. Високо нотується на 
світовому ринку венесуельська 
промита арабіка, вона поціно¬ 
вується нарівні з колумбійсь¬ 
кою. Смак ка ви багатий, тонкий, 
з винним присмаком і легкою 
'4 кислотністю. На гірських тінис- 
” тих ділянках кубинських провін¬ 
цій вирощують гатунки кави, що 
не поступають за своїми якостя¬ 
ми кращим зразкам. 

На Кубі каву вирощу¬ 
ють в незначних кількостях в 
гірському районі з особливим 
мікрокліматом, де з кожного 
дерева збирають не більше 
одного кілограмазерна. Кава 
ця, хоча й не вирізняється своїм 
ароматом, але надзвичайно міцна й 
високо цінується на світовому рин¬ 
ку. Кубинці гоїують її за принципом 
«побільше кави, поменше води», густою 
й солодкою, як лікер. Подається вона в 
малесеньких горнятках на два-три ков¬ 
тки, не більше. Але цього цілком достат¬ 
ньо, аби підбадьорити людину, втомле¬ 
ну вологою тропічною спекою. 



айбільшим поста¬ 
чальником кави на 
світовому ринку за- 
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лишається Бразилія. П’ята частина всіх 
оброблюваних земель у цій країні зай¬ 
нята кавовими плантаціями. Жодна 
інша держава не може змагатися з нею 
за кількістю виробленої кави. До того ж 
бразильська кава дуже високої якості, 
а завдяки тому, що цей край дуже ба¬ 
гатий на розмаїття природних умов, 
то, відповідно, й вирощується чимало 
типів кави. Усі вони належать до місце¬ 
вих гатунків арабіки. Майже половина 
експортованої кави — це гатунок під 
назвою «сантос» (від порту Сантус, звід¬ 
ки її транспортують в усі країни світу), 
який має густо зелену барву. «Бурбон 
сантос* має своєрідну гостроту, «мі- 
нас* і «парана» (за назвою штатів) доб¬ 
рі для сумішей, а «мунданово» хоч 
і не надто вишуканий, але 
зате витривалий в 
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Якість полону 
відіграє важливу 
[юньу готуванні 
смачного й 
ароматного 
напою у а якість 
кави залежать 
від екстракції 
з розмелених 
зерен опакових 
та прача тич них 
речовим. 
Ш ти* кість 
екстракції, у свою 
чергу, залежить 
від пологу. Що 
тонший попої, 
то оі іьшо 
поверхня, на якій 
відбуті ет ься 
екстракція, 
її швидкість 
зростає. Дім 
забезпечення 
оптилшльнаі 
екстракції 
необхідно 
дотри пувапшсн 
визначено# 
проиорц і і між т 
ступенем помалу і 
часин екстракції. 
При топкому 
пишні - час 
екстракції і -4 
ХіШШНП. Иріі 
середньому - */ 6, 
при грубому -6-8 
хатин, ► 


посуху. Інші гатунки бразильської кави 
менш популярні. Наприклад, «ріо» від¬ 
значається гостротою і запахом йоду, 
ЩО МІСТИТЬСЯ в грунті. 

Появі кавових плантацій у Бра¬ 
зилії передувала досить романтична 
історія. Кавові плантації успішно роз¬ 
вивалися у французьких колоніях, але 
французи ревниво охороняли свою 
монополію. Вивезення саджанців з 
колоній каралося стратою. У 1727 р. 
виникла прикордонна суперечка між 
голландською І французькою Гвіаною, 
Посередником у цій суперечці запро- 
сили Бразилію, що направила туди 
дуже спритного чоловіка, підполков¬ 
ника Франціско де Мело Палєтт. Поки 
йшли переговори про кордони, підпол¬ 
ковник встиг зав’язати досить близькі 
стосунки з гарненькою дружиною гу¬ 
бернатора Французької Гвіани. Після 
закінчення переговорів, на банкеті на 
честь бразильських гостей, дружи на 
губернатора привселюднопіднесла під¬ 
полковнику пишний букет. Серед квітів 
були й кавові саджанці. 

Франціско де Мело Палєтт привіз 
дорогоцінні саджанці на батьківщину і 
почав розводити кавові дерева Про¬ 
те кавові плантації в Бразилії довгий 
час залишалися досить скромними. У 
XVIII ст. основу економіки країни скла¬ 
дав цукор, що постачався в європейські 
країни. Масова загибель кавових план¬ 
тацій в Азії й одночасний зріст попиту 
на каву в світі стимулювали розвиток 
кавового виробництва в Бразилії. Клі¬ 
матичні і ґрунтові умови цієї країни 
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чудово надавалися для вирощування 
кавових дерев. Вже в 1850 р. Бразилія 
давала половину світового збору каво¬ 
вого зерна, І сьогодні вона твердо утри¬ 
мує першість в експорті кави. 

Кава в Бразилії росте у 17 з 21 
штату, але 98% кавового зерна припа¬ 
дає тільки на 4 штати, з них половину 
дає Парана, а третину — Сан-Пауло, 

Не можна сказати, що кавове 
виробництво розвивалося в Бразилії 
спокійно і безтурботно, У 1906 р. ціни 
на каву на світовому ринку впали до 
нуля, а 90% доходів Бразилії в той час 
давала власне кава. Країна виявилася на 
грані фінансового краху і уряд вжив за¬ 
ходів, намагаючись стабілізувати ціни 
на каву, скупивши врожай у фермерів 
та організувавши склади. З цією метою 
будувалися сотні сховищ. Щоб уникну¬ 
ти афер і спекуляцій, величина кавових 
запасів була оголошена державною 
таємницею. 

До всього додалася ще й криза в 
світовій економіці наприкінці 1920-х 
років, коли довершилося руйнування 
фермерів. Плантації заростали бур’я¬ 
нами, мільйони кавових дерев пере¬ 
стали плодоносити. У 1931 Р- в Бразилії 
накопичилося стільки непроданої ка¬ 
ви, що аж до 1944 р вона щорічно зни¬ 
щувалася мільйонами мішків. 

1 щойно по війні ціни пішли вго¬ 
ру, а споживання кави зросло настіль¬ 
ки, що довелося навіть розширювати 
плантації. 

На відміну від кубинської, бра¬ 
зильська кава видається слабенькою і 


Обсмажені каноні 
зерна не витримують 
піритного 
збережем ня, пм 
ще в більшій мірі 
це стоіуегШшСН 
МЄ.1ЄНОІ кшш. Дія 
обсмажено ї коїш 
термін зберігання 

О ОЧНІ Ї юєш ьсн 

днями, н от якість 
ргхімеїеного зерно 
починає падати 
а і бризу ж ніс ш 
тхчалу, аже не 
іцодші. а щогодини. 
Улісе через кілька діб 
зберігання напій ,і 
такоіліе. усної юши 
значно гірший. Межа 
його іткорнсшашш 
не перевершує 
десяти діб. 

Сира мі н тому, що 
при обсмажуванні 
зерна бубшшіннпь 
під дієт газіа, що 
утворюються 
нєередо ні п их\ 

Дрібні пухирці газу 
4 нонби купі серну тінь, 
утри чують 
про на пш чн і летючі 
реЧУПШМі. Якщо 
зерна ріу.ічо юши. 
гал нидішетьея а 
разам з ним швидко 
шшітртюш ься 
та окіиішмтігл'я 
ара нашийні 
речовини. Іачу так 
си. іьно пахне щойно 
на мелена кани. ► 
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Молоти кипу 
рекомендується 
безпосередньо 
перед 
змшрнта ннжп. 
Якщо (іія цього 
і шкоріїспшнуєтг^н 
іУжєлші , то 
потрібен порошок 
дуже топкого 
попи п 1 - ті 
зразок пудри. 
Деякі аматори 
піїїіШшпп * перевагу 
руч нсьну ,Н7И ОКОПІ. 

Цеменш .І ручно, 
тшагае великих 
по пірит пасу. ии> 
лате кшш не так 
нагрівається і не 
втрачає арапа ту. 


кислуватою. До цього смаку треба звик¬ 
нути. Цікаво, що на Кубі і в Бразилії каву 
-в домашніх умовах готують майже од- 
наково. Натуральні, свіжі, щойно зме¬ 
лені зерна запарюють окропом (сто¬ 
лову ложку з вершком на одне горня), 
додають побільше цукру, й напій вже 

ГОТОВИЙ. 

В Бразилії мешкає чимало ук¬ 
раїнців і, природно, значна їх части¬ 
на зайнята у виробництві кави. Ще на 
початку XX ст. побував тут львівський 
поет Павло Карманський, 

«Бразилія, і передусім її штат Сан- 
Павльо, готується до великого свята — 
столітнього ювілею управи кави, — пи¬ 
сав Карманський. 

Не мале це свято, коли зважити, 
що Бразилія кидає на ринок дві третини 
усього світового витвірництва кави, та 
що вся грошева політика цієї держави 
засновується на цій ділянці господарс¬ 
тва Правда, бразильська кава (сантос) 
у нас менше знана, в нас думають, що 
вона менше вартісна Але цілий аме¬ 
риканський світ, а останніми часами й 
чимало європейських країв (Німеччи¬ 
на, Італія та ін.) вживають виключно її, 
бо вона — дешевша. 

Найбільше витворює кави штат 
Сан-Павльо і сумежні на північ від ньо¬ 
го штати. А ось не давно північна час¬ 
тина штату Парана почала теж давати 
каву, і то найкращу. 

Кава, це кущ, дуже вразливий на 

ПІДСОННЯ, вдається ТІЛЬКИ Ш ВИСОКОрІВ- 

ні (500-700 м. понад рівнем моря), де 
не буває надмірної спеки, і де не трап- 
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ляються в році й найлегші паморозки. 
Найменший іней за одну ніч винищує 
мільйони ростинок, а навіть — стар¬ 
ших кущів. 

Кущ кави дуже вибагливий та 
домагається дбайливого піклування. 
Перші збори Його овочу приходять аж 
у 3-4 році, а потім ці збори повторю¬ 
ються рік-річно, часами навіть 40 літ. 
Одначе кава, попри мороз, має ще ін¬ 
шого ворога. Є ним т. зв. «згерЬапасіогез 
соҐҐеа», хробак 1-2 мм завбільшки, що 
винищує поля кави нераз на великих 
просторах. З цим ворогом уряд органі¬ 
зує боротьбу, в якій падуть жертвою 
мільйони кущів, що їх доводиться ви¬ 
рубувати та палити. 

Управа кави дуже важка й кош¬ 
товна. Починають її від того, що виру¬ 
бують і палять ліс (бо на такому ґрунті 
кава росте найкраще). Після цього в 
рівних рядках, на віддалі 3-3,5 м, одну 
від одної копають ямки на яких 20 см 
завглибшки і так само завдовжки та 
завширшки. В ці ямки вкладають 5- 
10 зерен добре висушених ягід кави, 
не запорпуючи їх землею, а на верх 
ямки накладають кілька полін, щоб 
захистити зерна, а потім ростинки від 
проміння сонця. Кільчитись починає 
зерно аж за два-три місяці. Тепер тре¬ 
ба ростинки очищувати від землі, яку 
можуть нанести дощі або мурашки. 
Коли вони підростуть і досягають до 
полін (більш-менш за шість місяців), 
поліна треба з ямки позбирати й уста¬ 
вити їх по боках ямки на зразок цем- 
бриння. 
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Коли вже є певність, що ростин- 
ки'не вимруть, тоді треба всі слабші 
з них повиривати й залишити з них 
тільки три-чотири. Що кілька місяців 
треба роздивлятися в ямках і виполю¬ 
вати з них бур’ян та вигортати зайву 
землю. Всю ЦЮ роботу роблять ШВ- 
колішках. схилившись, як звичайно, 
коли полють При тім не слід забувати, 
що кава посаджена на зрубі, де лежать 
колоди, недогорілі пні, галуззя, де з 
коріння женуть буйно кущі нового 
лісу та ліянів, витких деревистих рос- 
тин, що в’ються круг інших дерев. 

Щоб земля між кущиками кави 
не дармувала, та щоб кава мала тінь, 
між рядами ростин садять два ряди ку¬ 
курудзи або рижу на переміну з квасо¬ 
лею. Найменше тричі в році годиться 
поле дбайливо пересапати та сполоти, 
щоб буйні трави та бур'яни не приглу¬ 
шили деревець кави та їх не зробили 
нежиттєздатними. 

Кущі кави цвітуть нерівномір¬ 
но протягом двох-трьох місяців, одні 
кущі зацвітають раніше, інші — піз¬ 
ніше в міру того, як гілля підростає 1 
тому збори кави е також нерів¬ 
номірні. 

З дрібонь- 
ких, сніжно- 
білих квітів, 
що, на зразок 
тернини, 
густо вкри¬ 
вають гілля, 
творяться 
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зелені ЯГОДИ, СХОЖІ Н2 черешні (ЇХ І 
називають черешнями), які згодом 
жовкнуть, потім червоніють, поки не 
почнуть сохнути, чорніти і тверднути. 
Б кожній ягоді є два поздовжні зернят¬ 
ка, з одного боку плоскі, і тільки яго¬ 
ди з останнього квіту мають по одно¬ 
му зернятку, круглому, що дають каву 
«мокку». 

Кущі кави з гарним, вічнозеле¬ 
ним листям, з правильною будовою 
бічного гілля, виростають два-три 
метри заввишки, на добрій землі — до 
п'яти метрів. Від часу, коли ростина 
цвіте до часу, коли ягоди дозрівають, 
минає яких сім місяців, тим то й не 
диво, що кава дозріває тільки у гаря¬ 
чому підсонні. 

Перед зборами кави треба поле 
дбайливо висапати й позамітати, бо 
вже раніше чимало дозрілих ягід опа¬ 
дає з куща. Збирають ягоди так, що під¬ 
ставляють решето, СХОПЛЮЮТЬ ГІЛКу І 
придержують її рукою — потім потя¬ 
гають ПО НІЙ Притуленою долонею І 
стягають з неї ягоди до решета, причо¬ 
му обривається також частина листя. 
Ягоди висівають до коша, а потім роз¬ 
сипають їх на твердому тоці, щоб су¬ 
шилися. Збори відбуваються в місяцях 
ВІД КВІТНЯ ДО червня, або ЛИПНЯ, бо ПІЗ- 
ніше кущики починають цвісти знову. 
Обірване листя розстелюють по полі 
замість гною. Сушення ягід кави на 
доброму тоці триває яких три тижні, 

З тисячі кущів кави збирають 
яких 600 кіль ягід, що в часі сушення 
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Оінуча, оскільки 
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иід неї поти* 
піисто нтпш-. 
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і та і Ринки й . лікар 
і ботанік Ііроспер 
<У А іиніно г що 
супроти) ж\ пан у 
1592 р. ненеційське 
посольство лі о 
Єгипту, у своєму 
трактаті про капу 
рекочешУунан па 
якості чужішого 
лікарського засобу. 

Нибпппшґі 
шпеОськай 
натураліст 
ХІ ІІІ єт. Кар і 
Лін неп ішсан про 
каву; ‘ Цей напій 
зчіцюое нутро, 
сприяє шлунку у 
травленні їжі 
очищує та зігріває 
живіт». 
Капи - це (і засіб 
аіб бо. і іп го инш, 
адже попи, 
особі ЛІНО лі ісрені> 
ник і аканті ься 
розширенням судин 
гашеного мозку, а 
Кіпре їй звужує їх, 
хоча і розширте 
судини а інших 
частинах тіш. 
Кипа - тонізуючий 
на пій. /і' збудлива 
іНя пов'язана л 
присуши істю 
кофеїну. 
Випиваючи капу, 
.чи одержуємо 
пенсійну доіу 1 
тонізуючих 
лініє. ► 


тратять до 35% своєї ваги. Після повно¬ 
го очищення з усієї ваги буває більш- 
менш 20% первісної ваги, А очищують 
зернята з луски окремі машини. Для 
домашнього вжитку цю роботу вико¬ 
нують у ступах. 

Нарешті відбувається сортуван¬ 
ня кави — цю роботу виконують ру¬ 
ками, Перший сорт кави це найгрубші 
зерна, так звана кава «кабееа» (голо¬ 
вна). Потім іде другий сорт, «медіо* 
(середня), далі мокка або кругла кава, 
потім «дрібна», й на решті, так звана 
«есколя* — відпадки. Цю роботу мож¬ 
на виконувати своєрідними решетами 
з дірками різної величини. 

Тому, що держава сперла на 
торгівлі кавою свою грошеву політи¬ 
ку тим, що на її вивіз наклала значні 
оплати, вона управильнює ціни кави в 
краю, при чому доплачує витвірникам 
великі суми, щоб їх праця виплачува¬ 
лася, і щоб витвірництво кави надмір¬ 
но не обнизилося. Тим можна пояс¬ 
нити собі те, що рік-річно палять або 
висипають у море мільйони мішків 
кави. Нищать, очевидячки, каву зле- 
жану, менше вартісну, на те, щоб удер¬ 
жати добрі ціни, і на цьому тратять 
не витвірники, а держава, що утримує 
припаси кави як запас золота у своїх 
магазинах. 

Спроба автора повернути пра¬ 
цю українських поселенців у напрямі 
цієї ділянки хліборобства не повелася 
саме наслідком гострої кавової кризи, 
яка сталася на початках цієї спроби». 
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і удова кава «хона» ви- 
ж робляється на Гавай- 
І/ ських островах, вона 
дуже багата на смак, м'яка, з особли- 
вими відтінками і відмінної консис¬ 
тенції. 

Ніжна, духмяна кава вирощуєть¬ 
ся на Ямайці — знаменитий гатунок 
«Блю монтан*, тобто «Блакитна ске¬ 
ля*. Але виробляється її дуже мало, 
біля 50 тонн у рік, і ціни на неї ви- 
сокі. Це рідкісні та особливі зерна, 
які визнані еталоном у світі кави. На 
Ямайці на Блакитній скелі, на висоті 
2100 метрів, розташовані високогірні 
плантації кави, від якої вже сотні літ 
мліють гурмани всього світу. 

Історія рідкісної ямайської кави 
має свою легенду. Одному ченцеві 
вві сні почувся дивний голос, який 
наказав посадити кавове дерево на 
піднебесній вершині Блакитної скелі. 
Прокинувшись вранці, чернець Із по¬ 
дивом побачив біля себе декілька гар¬ 
них кавових зернин. Він довго блукав, 
шукаючи скелю. Нарешті щастя пос¬ 
міхнулося йому. Це була Блю Монтан, 
де за повір'ям спочивають самі боги. 
Скеля виблискувала дивним світлом, 
оповита голубим серпанком. 

Сьогодні елітні зерна «Блю 
Монтан* продають у спеціальних 30- 
кілограмових діжках з дерева авока- 
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Досі іди покгктли, 
що піст двох 
горнят канн 
працездатнії** л 
зростає - друкарка 
друкує швидші 1 
і робить менше 
почіпок, а у водіїв 
4 транспорту 
прискорюється 
реакція па 
гальмування. 
Кофеїн - аіка ти). 
Нін впливає 
ші органілп 
двая ко: V на шх 
<кхшх - тонізує, у 
не шкал - тішить. 
Дім того, щоб кава 
на га тонізуючі 
й тстннін т і. доза 
кофеїну не повинно і 
перевнщуаа ти 
тієї, що .нісшишься 
а шіній-двих 
ложечках кави. Бо 
вже три чотири 
горнятка, питані 
одне ш один >і. 
мають таку 
кількість кофеїну, 
яка робитьлннїипу 
братів» і шюю. 
накликає 
нерєозн їсть, 
тремтіння, 
прискорене 
серцебиття. ► 
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до.90% цієї кави продається в Японії і 
лише 10% — в Європі. Вона така попу¬ 
лярна, що її навіть підробляють, і кави 
цього гатунку надходить на ринок на¬ 
багато більше, ніж його виробляється 
на Ямайці. 


с ?СаАа/ у єАьарршш/ тсу 

Г 'Л ^ рамниці Західної 
ЛС .Європи пропону- 


-ЩяяК 

у V/ ють, окрім латино¬ 
американської, ще й азіатську та аф¬ 
риканську, зокрема, ангольську каву. 
Однак, правдиві кавомани полюють за 
кращими, на їх думку, в світі зернами, 
такими, наприклад, які вирощують на 
маленьких африканських островах 
Сан-Томе і ПринсіпІ. Виробляється та 
кава в мізерній кількості і продається за 
казковими цінами. її використовують 
також в якості додатку до менш цінних 
сортів. 

В післявоєнні роки виробництво 
кави в Африці бурхливо розвивалося. 
Якщо в 1945 р, вона давала тільки 10% 
світового врожаю кави, то зараз ця 
цифра перевалила за 25%. Особливо 
сильне зростання виробництва спос¬ 
терігалося після трагічної загибелі ка¬ 
вових плантацій у Бразилії. Тоді Кот- 
ДІвуар вийшов за виробництвом кави 
на третє місце у світі, поставивши на 
світовий ринок близько 3,5 мільйонів 
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мішків, хоча в 1931 р, там вироблялося 
тільки 12 тисяч мішків. Приблизно по 1 
мільйону мішків дають Кенія і Заїр, 

На сьогодні відомо понад тисячу 
різноманітних гатунків кави, переваж¬ 
на більшість яких належить до зерен 
одного виду — кави аравійської, тобто 
арабіки. У XX ст. було відкрито ще один 
вид кави, яка стала популярною, — це 
робуста. Є й інші види, але з різних при¬ 
чин вони менш поширені через свою 
маловрожайнісгь. 

Дерева робусти вперше були ви¬ 
явлені в Бельгійському Конго в дикому 
вигляді на невеликих висотах, але вони 
плодоносять через два-три роки, а не 
через п’ять, як арабіка. А ще робуста 
стійка до захворювань і холоду. Неви¬ 
багливість зробила цей вид кави попу¬ 
лярним серед виробників і там, де гине 
арабіка, саджають робусту. 

Тепер и кращі гатунки вирощу¬ 
ють на Мадагаскарі й у Гвінеї. Робуста 
має короткі, округлі зерна, що при об¬ 
смажуванні сильно темніють. Напій з 
робусти вирізняється гострим, гірка- 
вим смаком і містить багато кофеїну. 
Напій з арабіки м'якший і духмяніший. 
Три чверті кави, що постачається на 
світовий ринок Африкою, — це робуста В 
основному робусту постачає Ангола, Кава 
нейтральна, але дуже мідна і йде в суміші як 
наповнювач. Однак в Анголі виробляється 
й арабіка гатунків «кондом й віддуло», дуже 
подібних до бразильського ^сантоса». 

У Бурунді культивують арабіку 
мокрої обробки. Кава високої якості, 
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Со н у лин)шш 
виникає а 
результаті 
гаснчуваннм 
кліток кори 
гаховногомояф, а 
кофеїн послайлюе 
цей процес* От 
нону каті принці 
допомагає швидко 
прогнати сон , и 
мпїве горим кава* 

іШШіте ПІЗНО 

ввечері* іШ кшие 
безсоння. 

Каші змушує 
енергійніше 
скорочуватися 
серцевий лї яз, 
розширює 
коронарні судини 
серця* Кави 
вигинає нароботу 
легень, внаслідок 
чого частішає 
подих. Реагує на 
каву і травлення. У 
результаті впливу 
органічних кисгом. 
підси. і юєт вся 
вад і ншим 
несун кттго соку* 
і ирид і илно черев 
півгодини віс ім 
випитої кави 
кас готн Істк 
досягає . вакси* му му* 
Це прискорює 
процес травлення, 
їжа краще 
засвоюється 
організмам. 

Цим і зуишшіена 
традиція пити 
каву на десерт. 
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гарної МІЦНОСТІ І КИСЛОТНОСТІ ЗІ СПЄ’ 

цифічним смаком- М’яка, приємна на 
смак кава вирощується на високогір¬ 
них схилах Камеруну. Приблизно 30% 
арабіки, решта — робуста. 

Кава аравійська, почавши свій 
довгий шлях з ефіопської провінції 
Каффи, вирощується там і досі. З ефіоп¬ 
ських гатунків найвідоміші «харрар» і 
«джимма» за назвою міст, де вони ви¬ 
робляються. «Харрар* — гатунок висо¬ 
кого класу, його часто використовують 
у суміші з менш цінними гатунками. 
Кава дуже міцна, з високою, яскраво 
вираженою винною кислотністю, ін¬ 
тенсивним забарвленням І пікантним 
ароматом. Вся кава Ефіопії— арабіка 
сухої обробки. «Джимма» і сідамо* ма¬ 
ють зовні непривабливі маленькі гострі 
зерна, але як домішки додають напою 
неповторний, збудливий букет. Обидва 
гатунки йдуть у суміші з колумбійською 
і яванською. 

Кот-Дівуар постачає на ринок 
тільки робусту, Кенія — арабіку з м’яким 
делікатним кислуватам присмаком, що 
нагадує колумбійську. Кенійська кава 
високо цінится в Європі. Арабіка мок¬ 
рої обробки з Руанди за міцністю, аро¬ 
матом, кислотністю стоїть на рівні кра¬ 
щих гатунків. Багата за смаком, м’яка, 
соковита з делікатною кислотністю 
кава «піберрі* вирощується на схи¬ 
лах Кіліманджаро в Танзанії. Прекрас¬ 
ну арабіку вирощуються в Заїрі, але в 
малій кількості, У Гвінеї вирощують 
робусту гатунків «гаморі», «серпанка», 

184 







У 


«інеак* сухої обробки. Напій з них ви¬ 
ходить міцним, але смак і аромат вира¬ 
жені мало. 

В Азії каву виробляють у Йємені, 
Індії, Індонезії, В’єтнамі, Спеціалісти 
найвище цінять Йєменську каву, особ¬ 
ливо легендарний мокко. 

Але МОККО виробляється В НЗ- 
стільки малих кількостях, що на ринок 
практично не надходить. Натомість з 
Йємену вивозять прекрасну каву під 
загальною назвою «ходейда», котра яв- 
ляє собою суміш кращих гатунків кави. 
Якість «ходейди» оцінюється дуже ви¬ 
соко, і в невеликих кількостях її вико¬ 
ристовують для ушляхетнювання менш 
цінних гатунків. 

В Індії панує чай. Однак кліма¬ 
тичні і грунтові умови дозволяють 
успішно вирощувати й каву. Кавові 
плантації в Індії нараховують біля 
трьох століть. У Іб70р, Баба Будан, 
ісламський прочанин, приніс із Йєме¬ 
ну сім насінин, посадив їх в індійську 
землю і став вирощувати каву на па¬ 
горбах поблизу Майсура. На честь цієї 
події дістало свою назву місто Баба- 
будан, у якому щорічно проводиться 
барвисте свято. 

Зі штату Майсур поширилася ка¬ 
ва на всю країну І до цих пір основним 
виробником кави залишається штат 
Майсур; названа його іменем кава, 
постачається Індією в багато країн і 
належить до кращих гатунків. Вона 
відзначається гарним ароматом і ха¬ 
рактерним кислотним присмаком. В 
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основному виробляється в Індії арабіка 
сухої і мокрої обробки, менше — ро- 
буста, але з роками її культивують усе 
більше. Довгий час кава для Індії була 
другорядною культурою, але зараз ста¬ 
новище помінялося. 

Комерційне виробництво кави 
розгорнулося в Індії в останні 150 років. 
Англійці оцінили прибутковість нової 
культури, і до 1869 р. у країні нарахову¬ 
валося 662 кавові плантації. 

В'єтнамська арабіка досить висо¬ 
кої якості, а починаючи з 1974 р. куль¬ 
тивується унікальний її різновид, що 
одержав високу оцінку експертів. На¬ 
сіння цих дерев завезені з Куби і при¬ 
стосовані до умов місцевого клімату. 

В Індонезії спочатку панувала 
арабіка, але плантації загинули через 
захворювання дерев грибком. Не вда¬ 
лася спроба виростити ліберіку. Зараз 
90% плантацій займає робусга, завезе¬ 
на сюди з Конго, але вона значно змі¬ 
нила своєї властивості в нових умовах. 
З плантацій Яви постачається кава з 
присмаком шоколаду. 

В мжгулі часи каву доводили до 
потрібної кондиції під час багатомі- 
сячиого шляху в Європу, за що капіта¬ 
ни судів навіть одержували спеціальні 
премії. Уряд Індонезії намагається за¬ 
радите справі, скуповуючи каву у ви¬ 
робників і витримуючи її до двох років 
для «дозрівання». 


(= Кл&аАі/ 


рецепти/ 



давалобся, готувати 
*л каву легко і всі чудово 
(знають ЯК це робити, 
але чомусь у кожного кава виходить 
інакша. 

Головне, треба пам'ятати, що каву 
не варять, а заварюють. Недарма фран¬ 
цузи твердять: <■ Кипіння убиває каву». 

Для східного способу потрібна 
кава дуже тонкого помолу — для цьо¬ 
го в Туреччині застосовують особливі 
млинки. У джезву кладуть цукор і каву, 
заливають водою І повільно нагрі¬ 
вають на слабкому вогні. У багатьох 
країнах Сходу джезву просто ставлять 
на гарячу золу чи розпечений пісок. 
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„ Як тільки підніметься гіїна, 
джезву негайно знімають З ВОГНЮ, 
стежачи за тим, щоб на поверхні 
кави зберігся шар піни. Кава мліє все¬ 
редині джезви, прикрита, немов пок¬ 
ришкою, піною, яка не дає спурхнути 
кавовому аромату. Процес нагріван¬ 
ня повторюють 2-3 рази. Якщо потім 
злегка постукати джезвою об край 
столу, піна побіліє. 

Широко практикується й ін¬ 
ший варіант. У джезву кладуть цукор, 
заливають холодну воду І доводять 
їі до кипіння. Цукор зм'якшує воду, а 
це сприяє кращому витягу з кавового 
порошку смакових і ароматичних ре¬ 
човин. Джезву з окропом знімають з 
вогню і засипають у неї каву, швидко 
помішуючи ложкою. Піднімається гус- 
та піна. Після того, як вона трохи ося¬ 
де, посудину знову ставлять на дуже 
слабкий вогонь. Як тільки піна лише 
злегка підніметься, джезву знімають з 
вогню. Після декількох підігрівань на¬ 
пій готовий. 

У каві, приготованій по-східно- 
му, піна містить багато ароматичних 
і смакових речовин і дуже ціниться 
знавцями. 

Каву подають до столу просто 
в джезві, піну невеликими порціями 
розкладають по горнятках, а потім уже 
доливають напій. Таку каву не фільтру¬ 
ють і до столу не подають ні цукру, ні 
ложок: цукор уже покладений, а пере¬ 
мішування приведе до того, що з дна 
горняти підніметься осад. 
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У джезві утвориться міцна, терп- 
ка і дуже ароматна кава. Мабуть, це 
один із кращих способів, але не для 
тих, хто не хоче витрачати зайвий час, 
чи кому не подобається кавовий осад. 

Французький письменник 
XVIII ст., автор кулінарних спогадів 
Ансельм Брія-Саварін писав: 

«Турки не вживають млин¬ 
ків до кави і товчуть зерна в ступках 
дерев’яними товкачами. Вирішивши 
пересвідчитися наскільки цей спосіб 
кращий від того, до якого ми звикли, я 
старанно підсмажив фунт доброї мок- 
ки, поділив її на дві рівні порції, З яких 
одна була змелена, а друга розтовчена 
турецьким способом В СТуПЦІ. ПОТІМ Я 
запарив каву з обох порошків, беручи 
з кожного однакову кількість і всипа¬ 
ючи до однакової кількости окропу. 

Готову каву спробував не тіль¬ 
ки я, але й мої друзі, витончені знавці 
кавового напою. Усі вони визнали, що 
товчена кава значно смачніша від ме¬ 
леної. 

Треба сказати, що за весь час іс¬ 
нування кави з’являлися різні думки 
щодо її приготування. Одні вважали, 
що каву не варто запарювати, бо на 
зимно вона ліпше натягує, інші вважа¬ 
ли, що варити її треба три квадранси 
(сорок п’ять хвилин), або піддати па¬ 
ровому тиску. 

Свого часу я перепробував усі 
ті способи і з усією відповідальністю 
вибравши спосіб а ля Дюбелл, який 
полягає на тому, що каву заливають 
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ОКрОПОМ В ПОрЦЄЛЯНОВІЙ т або Срібній 

посудині, котра має дрібні отвори. Той 
перший вивар нагрівають потім до ки¬ 
піння ї ще раз заливають. В результаті 
отримують найсмачнішу і найвитон- 
ченішу каву з усіх можливих. 

Пробував я також зготувати 
каву в імбрику під великим тиском, 
але в результаті отримав гіркий екс- 
тракт, який в кращому випадку міг 
би задовільнити хіба козацьку гор¬ 
лянку*. 

Кавові зерна обов’язково повин¬ 
ні бути свіжо засмаженими. Тривале 
зберігання обсмажених зерен сильно 
погіршує як смак, так і аромат кави. 
Обсмажувати кавові зерна в домаш¬ 
ніх умовах важко, тому краще частіше 
купувати вже обсмажені зерна в спе¬ 
ціалізованих магазинах. 

Пам'ятайте, що після помолу ка¬ 
ва втрачає аромат не щодня, а щого¬ 
дини. Тому не варто робити великих 
запасів меленої кави. 


7армі паАоАі напої 

З^ишйно/ коАф 

Закип’ятіть воду. Кавник добре 
ВИПОЛОЩІТЬ окропом І ВСИПТЄ ПОЛОВИ¬ 
НУ приготованої порції кави. Залийте 
її окропом і щільно закрийте кавник. 
Хвилини через дві всипте решту кави і 
долийте воду. Не доводячи до кипіння, 

т 


'ЇЇар&лі каАобі напої 


підігрівайте кавник на вогні. Хвилин 
за п’ять кава готова. 

Для однієї порції достатньо 1-2 
чайних ложок кави на горнятко води. 

А для кави подвійної міцності така ж 
кількість порошку на пів горнятка. 

При недостатній кількості кави напій 
не буде смачним і ароматним. Надмір¬ 
на ж кількість порошку дасть занадто 
високий вміст кофеїну. 

Але ці пропорції у різних краї¬ 
нах неоднакові. Зазначене співвід¬ 
ношення характерне для західноєв¬ 
ропейських країн, тоді як в Америці 
концентрація вища, і ще міцнішу каву 
вживають жителі Сходу. 

с КлАф п&-сяа$нош44/ 

Можете називати її хоч кавою 
по-арабськи, а хоч кавою по-турець- 
ки. 

Кавові зерна розмелюють на 
дуже тонкий порошок* До джезви кла¬ 
дуть цукор і заливають водою. Про¬ 
порція така: на 50 г води (маленьке 
кавове горнятко) дві грудочки цукру і 
повна чайна ложка кави. Якщо не по¬ 
добається дуже солодка кава, то мож¬ 
на обмежитися грудочкою. 

За іншим рецептом у джезву кла¬ 
дуть ложку цукру-піску І, не заливаючи 
водою, ставлять на вогонь. Цукор під 
дією тепла набуває бурого відтінку, в 
цей момент заливають воду, а далі за 
попереднім переписом. На кінчику 
ножа додають трішки цинамону, 
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с КмАа/ 


у МХШЖХШЛ/ 


• Каву готують за способом, який 
вам до вподоби, а потім додають мо¬ 
локо. Пропорція залежить від смаку, 
найчастіше каву і молоко змішують в 
однаковій кількості. Італійці додають 
ще пучку тонко меленої кориці. 

Не тільки смачну, а й красиву 
каву з молоком можна приготувати 
і так: тепле молоко у невеликій кіль¬ 
кості наливають тільки на дно гор¬ 
нятка, а потім обережно додають каву. 
Перемішувати не треба — це буде так 
звана мармурова кава. 



с КаАа цитриною^ 

До кави подають шматочок цит¬ 
рини і цукор. В одному з варіантів по¬ 
дають тарілочку з дрібно накришеною 
цитриновою шкіркою. 

С ?СаАо/ пФ-іш^енслиш/ 

Готують дуже міцну чорну каву. 
Потім до кожного горнятка з кавою 
додають зверху чайну ложку вершків, 
збитих у міксері з невеликою кіль¬ 
кістю цукрової пудри і за бажанням 
з пучкою ванілі Щоб напій мав кра¬ 
сивіший вигляд, вершки зверху поси¬ 
пають дрібно стовченими кришками 
і шоколаду. 


^КаЛа/ << Оболї/- ^Шрлеан» 

У джезві або невеликій ринці 
змішують 1/2 дуже міцної кави, 1/3 
молока і 1/3 вершків. Суміш ставлять 
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на вогонь і нагрівають майже до ки¬ 
піння. Потім розливають по горнят¬ 
ках І подають до столу. 

^тшійсько/ кмАоу копцл/шшу 
Ось ще один дуже простий ре¬ 
цепт кави з молоком. Спочатку готу¬ 
ють звичайним способом дуже міцну 
експрес-каву, а потім у кавоварку на¬ 
ливають таку саму кількість молока, і 
процес повторюють. Розливають по 
горнятках і злегка присипають шоко¬ 
ладною пудрою. 


С= КлаАа/ у /С ШШО/ 

У міцну гарячу каву кладуть цу¬ 
кор, а потім додають какао зі згущеним 
молоком. Зверху в кожне горнятко 
кладуть трохи вершків. Для приготу¬ 
вання ОДНІЄЇ порції потрібно горнятко 
дуже міцної кави, дві грудочки цукру, 
столова ложка какао зі згущеним мо¬ 
локом і столова ложка вершків. 


Це також кава з какао. Змішують 
горнятко дуже міцної кави з таким са¬ 
мим горнятком какао, приготованого 
звичайним способом. У кожне горнят¬ 
ко додають зверху трохи вершків. 



ІКа&о/ тр-мджійсь*ш/ 
Готується так само, як і по-ту- 
рецьки, але додають трішки ванілі. 
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с КаАа ■ «УоамАцфь 

Готують дуже міцну каву, окремо 
кип'ятять молоко. Змішують у посуді 
какао і цукор, вливають туди частину 
молока і добре перемішують, а потім 
додають все молоко, що залишилось. 
Кидають у суміш пучку солі, ставлять 
на вогонь і кип'ятять приблизно 10 хв. 
Знімають з вогню, енергійно збивають 
до одержання маслянистої, пузирчас^ 
тої маси і тоді поступово додають 
каву, продовжуючи збивати. Ще гаря¬ 
чий напій розливають по горнятках 
і прикрашають збитими вершками. 
Можна посипати вершки смаженим 
мигдалем. 

Пропорція така; на чотири пор¬ 
ції треба взяти дві столові ложки какао, 
дві столові ложки цукрової пудри, два 
горнятка молока І два горнятка дуже 
міцної кави. 



Кип’ятять близько 0,5 л молока, 
попередньо змішавши з 150 ґ цукру. 
Закипіле молоко знімають з вогню І до¬ 
дають чотири СТОЛОВІ ложки вершків. 
Енергійно збивають і вливають 1/4л 
міцної гарячої кави. Перемішують і 
розливають по маленьких горнятках. 

^Ьра^4шь&іх4<иіу ка&а 

Це кава з шоколадом. Для її при¬ 
готування 150 г плиткового шоколаду 
кришать на дрібні шматочки і роз- 
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чиняють у половині горнятка міцної 
гарячої кави. Три горнятка гарячого 
молока додають до суміші, безперерв¬ 
но її збиваючи. Солодять за смаком і 
розливають напій по маленьких гор¬ 
нятках, кожну з яких прикрашають 
чайною ложкою збитих вершків. Ре¬ 
цепт розрахований на приготування 
чотирьох порцій. 


С ?\аЛа/ У К<ШіуЯКЮШ/ 
До кави інколи подають конь¬ 
як. Одні вважають за краще змішати 
келишок коньяку з горнятком міцної 
гарячої кави, інші п’ють коньяк неве¬ 
личкими ковтками і запивають його 
кавою. 

Існує оригінальніший рецепт. У 
горнятко кави, куди вже покладено цу¬ 
кор, по бічній поверхні ножа обереж¬ 
но виливають столову ложку коньяку 
так, щоб він залишився на поверхні, 
і підпалюють. Коли полум’я погасне, 
напій готовий. 


^Ліщгтиніж шхАа/ 


Рецепт майже такий, як і попе¬ 
редній. Каву розливають по горнятках. 
Столову ложку з ромом нагрівають 
над гарячою кавою. Ром підпалюють і 
виливають у горнятко з кавою. 


у лікерам/ 

До міцної гарячої кави подають 
маленький келишок лікеру. Підходять 
лікери «Бенедиктин», «Шартрезу деякі 
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віддають перевагу «Ванільному». Зви¬ 
чайно, це справа смаку. 

Можна також влити у горнятко 
кави дві ложки лікеру і вкинути шма¬ 
точок цитрини. 

^РомоАф каЛм/ 

Для приготування однієї порції 
беруть 1 /4 горнятка рому і 1 /2 горнят¬ 
ка кави, грудочку цукру. Суміш енергій¬ 
но збивають і розливають по склянках. 

ЇШ- І^№Н$<:Л±К4і; 

Горнятко прогрівають налив¬ 
ши туди окропу, потім воду випліс¬ 
кують і витирають горнятко насухо. 
Наливають у горнятко дві чайні лож¬ 
ки горілки чи віскі та кладуть одну-дві 
грудочки цукру. Доливають горнятко 
дуже міцною кавою і на поверхню 
кладуть дві чайні ложки збитих вер¬ 
шків. 




Напій, приготований за цим 
рецептом, називають по-різному; па- 
ленка, кавовий брюло. Готують чоти¬ 
ри горнятка дуже міцної кави, яку слід 
зберігати гарячою. Тонкими часточ¬ 
ками — соломкою нарізають шкірки 
від одної помаранчі й одної цитрини. 
Додають трохи гвоздики й кориці, 
кількість яких визначають за смаком. 
Іноді корицю не кладуть. 

Невелику ринку злегка нагріва¬ 
ють на слабкому вогні, кладуть у неї 
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шкірки помаранча і цитрини, корицю, 
гвоздику, наливають горнятко конь¬ 
яку і підпалюють. Обережно; якщо 
ринка занадто нагріта, полум'я може 
піднятися високо. 

У палаючу суміш наливають га¬ 
рячу каву, прикривають ринку криш¬ 
кою і дають настоятися кілька хвилин. 

Напій проціджують і розливають по 
маленьких горнятках. Рецепт розра¬ 
хований на шість порцій. 

с ?СаАоЛий/ жо& 

Сухе червоне вино змішують 3 9 ' 
цукром і кип'ятять, потім додають міц¬ 
ну каву і продовжують кип'ятити ще 
близько 2 хв. Готовий напій розлива¬ 
ють по маленьких горнятках. Для од¬ 
нієї порції потрібні горнятко міцної 
кави, половина горнятка столового 
червоного вина, три грудочки цукру. 

Грог можна приготувати й так: 
кладуть у склянку шматочок цитрини і 
ложку цукру. Розтирають цукор з цит¬ 
риною, а потім додають І/4 склянки 
горілки і 1/2 склянки дуже міцної га¬ 
рячої кави. Розливають по маленьких 
горнятках. 

Цей напій рекомендують взим¬ 
ку при застудних захворюваннях. Го¬ 
тують міцну гарячу каву. Окремо у ве¬ 
ликій склянці змішують один яєчний 
жовток і ЗО г цукру та додають малень¬ 
кий келишок рому. В цю суміш влива¬ 
ють горнятко гарячої кави. 
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<= КмАа/ п&-італійсмсм/ 

Італійці— великі оригінали. 
Вони, наприклад, на основі сумішей 
кави «Еспрессо» готують дивовижні 
речі, зокрема, додають до гарячої кави 
кульки льоду, морозиво, ром, коньяк, 
горілку, яйце, шоколад, цитрину ТОЩО. 
Не забувають при цьому і про різно¬ 
манітні прянощі та зовнішні ефекти. 
Нерідко ром чи коньяк, що заздалегідь 
налиті у горнятко, підпалюють, деко¬ 
ли роблять це в іншій послідовності. 
Спочатку підпалюють, а потім вже 
обережно виливають вогняні стру¬ 
мочки алкоголю до кави. 

Такі чудернацькі ефекти захоп¬ 
люють та інтригують. 


' Продукте; ванільне морозиш — 75 

г, охолоджене молоко — 100 г, міцна на¬ 
туральна кава «Еспреах» — 100 г, цукор — 
ЗО г, вершки — ЗО г> шоколад — ЗО г. 

Усі компоненти збити міксером 
і подавати у коктейльному келиху з 
соломинкою. Прикрасити ложечкою 
вершків і шоколадною стружкою. 


міцна натуральна ка¬ 
ва «Еспрессо» — 100 г, 3 чайні ложеч¬ 
ки цукру, 1 чайна ложечка рідких вер¬ 
шків, кульки льоду. 

В шейкер покласти кульки льо¬ 
ду, цукор, залити гарячою міцною на- 
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<: \ІІЄ4ЩКМ¥Юу 

ПрОДуКТИ: 


7аряй коболі 

туральною кавою «Еспрессо», збити. 

Подавати у фужері, прикрасивши зби¬ 
тими вершками. 


Продукти: рідкі 
три чайні ложечки цукру, молоко — 
5 г, гаряча міцна натуральна кава «Ес- 
прессо» — 100 г, вершки аерозольні — 
20 г, кориця — 20 г. 

Рідкі вершки, цукор, молоко, га¬ 
ряче «Еспрессо» збити і вилити у фу¬ 
жер. Зверху оздобити аерозольними 
вершками і корицею. 

С КмА(Л/ 

Філіжанки добре ОПОЛОСНІТЬ 
окропом і всипте туди свіжо меле ну 
натуральну каву. Залийте окропом і 
перемішайте. Як тільки-но на повер¬ 
хні кави утвориться пінка, філіжанку 
накрити тарілочкою. За 7-8 хвилин 
кава готова. 

Зварити звичайну натуральну 
каву, але з меншою кількістю води. 
Процідити, додати цукор і парене мо¬ 
локо. Суміш нагріти до кипіння. Пін¬ 
кою з пареного молока прикрасити 
каву. 


-50 г, 


напої 
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с= КаАоАі есенції/ та/ снцххтл/ 

с КаАоЛсс гсенцІЯ' 

Кладуть у ринку 50 г цукрової 
пудри і ставлять на вогонь. Безперерв¬ 
но помішуючи, доводять цукор до 
світло-коричневого кольору. Розво¬ 
дять його у 2 л води і варять ДОСИТЬ 
тривалий час до одержання густого 
сиропу Змішують з сиропом 250 I і 
концентрованої чорної кави. Одер¬ 
жану есенцію розливають по добре 
вимитих й прогрітих пляшках і заку¬ 
порюють. 

Існує й інший спосіб, У 1 л си¬ 
ропу варять протягом 15 хвилин 150 і’ 
обсмаженої меленої кави. Знімають з 
вогню і додають 400 г цукрової пудри, 

ПРОЦІДЖУЮТЬ І рОЗЛИВаЮТЬ ПО ПЛЯШ’ 

ках. 

У вигляді есенції кава може 
зберігатися тривалий час. Для приго¬ 
тування кавового напою досить роз¬ 
бавити одну-дві чайні ложки есенції у 
горнятку гарячої води чи молока. 





с КллАоАий/ сирті 

Для приготування сиропу бе¬ 
руть 200 г меленої кави і 750 г цукру. З 
кавового порошку готують дуже міцну 
каву — трохи більше 0,5 л. У невели¬ 
кій кількості води розчиняють цукор, 
додають у каву і знову ставлять на во¬ 
гонь. Готовність сиропу легко пере¬ 
вірити по краплі, кинутій у склянку з 
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холодною водою. Якщо крапля падає 
у воду, зберігаючи форму, сироп гото¬ 
вий. Розчин охолоджують і наливають 
у пляшку. Кавовий сироп приємно 
пити з холодною водою у спеку. 



Горнятко гарячої кави добре 
випити ПІСЛЯ обіду. А в спеку, коли му¬ 
чить спрага, дуже приємні холодні ка¬ 
вові напої Для приготування багатьох 
напоїв потрібний мінімальний час, 
особливо, якщо в запасі є кавова есен¬ 
ція або розчинна кава. 

с КаАоАиь 

Готують міцну каву, додають 
цукор і після вистигання заливають у 
форму, призначену для заморожуван¬ 
ня води у морозилці холодильника. 

Після того як кава замерзне, її розла¬ 
мують на шматки, кладуть у склянку і 
заливають холодною водою. Можна 
використати газовану воду з сифона. 

с ^ / \аЛа/ у І!ю^ою/ 

У склянці швидко змішують три 
столові ложки кавового сиропу і дві- 
три столові ложки вершків. Склянку 
заповнюють газованою водою і звер¬ 
ху кладуть ложку морозива. 
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^КаА(Жі' рецепти/ 



С )Охкш^нои кмАф у 


МХМОКОМ/ 


Беруть склянку дуже ХОЛОДНОГО 
молока, дві столові ложки кавового 
сиропу і дві столові ложки морозива. 
Суміш виливають у міксер і збивають. 
Напій розливають по склянках, в які 
також можна покласти невеликий 
шматочок льоду. Рецепт розрахова¬ 
ний на одну порцію. Треба зазначити, 
що і в цьому, і в інших рецептах каво¬ 
вий сироп можна замінити розчин¬ 
ною кавою або просто міцною холод¬ 
ною кавою. 


каЛа/ у 

одну порі 
склянки холодної кави розводять чай¬ 
ну ложку варення з чорної порічки І 
столову ложку цукру. Напій проціджу¬ 
ють і розливають по склянках. 

< З^ШПФ кяАа/ 

Змішують горнятко міцної хо¬ 
лодної кави, дві столові ложки згу¬ 
щеного молока і пучку ванілі. Суміш 
виливають у міксер і збивають. Розли¬ 
вають по склянках, куди додають по 
шматочку льоду. 


Паренням^ 


) у ПОЛОВИНІ 


< ^Сшадна/ 


Ьоягаремно/ холеирш- каАа 

Добре змішують горнятко ке- 
фіру, горнятко міцної кави, п’ять гру¬ 
дочок цукру і столову ложку вершків. 
Розливають суміш по горнятках і на 
якийсь час ставлять їх у заморозник. 
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каАа 


Для чотирьох порцій напою бе¬ 
руть чотири часточки шоколаду, 0,5 л 
міцної холодної кави, 100 г цукру, три 
столові ложки вершків, пучку кориці. 
Шоколад розчиняють у кількох лож¬ 
ках теплої води, додають каву, цукор, 
вершки та корицю, ретельно перемі¬ 
шують і ставлять на якийсь час у холо¬ 
дильник. 


с КаАа/ 


■у мрауаль 


Для приготування однієї порції 
потрібне горнятко міцної кави, чоти¬ 
ри грудочки цукру, ложка збитих вер¬ 
шків і 1/3 горнятка товченого льоду. 
У каву кладуть цукор, охолоджують, а 
потім разом з льодом енергійно зби¬ 
вають у шейкері або електричною 
збивачкою. Наливають у склянку і 
зверху кладуть збиті вершки. 


с КмАа,' уішгш/ м&ро^мАом/ 

Для однієї порції потрібна поло¬ 
вина склянки холодної міцної кави і 
приблизно дві столові ложки морози¬ 
ва (краще взяти ванільне). Змішують 
каву з морозивом, збивають у міксері і 
подають до столу. Можна додати шма¬ 
точок льоду. 


< ^Сшо^на/ (куенсолса/ кхііш 


Рецепт приваблює швидкістю 
приготування. До склянки води з хо¬ 
лодильника додають дві чайні ложки 


< КаАа&& 


рецешш& 



* розчинної кави і столову ложку М0ЛО- 
ка. Все це змішують і збивають у мік¬ 
сері. Розливши по склянках, зверху 
кладуть збиті вершки, а якщо ви пос¬ 
пішаєте, їх можна не збивати. Напій 
повинен бути дуже холодним, тому 
перед поданням до столу його слід 
поставити у холодильник. 


< ^Сомхуна/ уішпа/ каАа/ 


Ще один «швидкий» рецепт. На 
чотири порції беруть чотири вели¬ 
ких шматки льоду, дві столові лож¬ 
ки молока, столову ложку розчинної 
кави і столову ложку води. Все це 
змішують і збивають у шейкері або 
електричною збивачкою і відразу ж 
подають до столу. 


каім-гіяс<:£у 
Для чотирьох порцій добре змі¬ 
шують чотири столові ложки вершків, 
чотири столові ложки згущеного мо¬ 
лока, півтори чайні ложки розчинної 
кави І склянку води. Додають 1 /2 склян¬ 
ки товченого льоду, збивають і розли¬ 
вають по склянках. У кожну склянку 
можна покласти по шматочку льоду. 


шЛхф 

Півтори горнятка міцної хо¬ 
лодної кави, три грудочки цукру, чай¬ 
ну ложку товченого мигдалю і чайну 
ложку рому, збивають і розливають по 
склянках, додаючи у кожну шматочок 
льоду, 
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коАо&І напої 


с ЗСшаун& кдАф у 


КОНЬЯКОМ/ 


Змішують половину горнятка 
міцної холодної кави, ДВІ столові лож¬ 
ки какао зі згущеним молоком і чайну 
ложку коньяку. Суміш збивають, роз¬ 
ливають по склянках і кладуть шмато¬ 
чок льоду. 


с Х!хшиуШ' киіш/ 

Змішують горнятко чорної хо¬ 
лодної кави, дві столові ложки рому, 

ДВІ СТОЛОВІ ЛОЖКИ ЦуКрОВОЇ Пудри, 

столову ложку вершків, часточку цит¬ 
рини і пучку ванілі. Все це збивають і 
розливають по склянках, додають лід. 




Для чотирьох порцій слід узяти 
столову ложку розчинної кави, чайну 
ложку какао, дві великі склянки холод¬ 
ної перевареної води, шість столових 
ложок згущеного молока і половину 
склянки рому Всі складові ретель¬ 
но змішують, напій подають до столу 
дуже охолодженим. Переваги рецепту 
в швидкості приготування. 



с: Хххюунл каАа у мкером/ 


Для однієї порції беруть чоти¬ 
ри столові ложки згущеного молока, 
склянку міцної холодної кави, столову 
ложку ванільного лікеру. Всі складові 
добре змішують, збивають і подають 
до столу дуже охолодженим. 
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а&о&4/ рецепт** 

с Км^ш&оиі крем/ у Оиирм/ялш, 

Беруть чотири ЯЙЦЯ І ВІДДІЛЯЮТЬ 
білки від жовтків. Жовтки змішують з 
чотирма ложками цукру і добре зби¬ 
вають. Додають чотири горнятка дуже 
міцної кави. Окремо збивають білки 
і потім обережно змішують обидві 
суміші. Поділяють на порції і кожну з 
них прикрашають вафлями. 







ІКаАоАий/ крему-жеже; 

Добре розтирають шість ега¬ 
лових ложок цукру з шістьма яєчни¬ 
ми жовтками і додають три склянки 
дуже міцної кави з молоком. Ставлять 
суміш на слабкий вогонь і підігріва¬ 
ють, не доводячи до кипіння. Коли 
суміш достатньо загусне, її знімають 
з вогню, додають 5-10 г розпущеног о 
в невеликій кількості води желатину і 
перемішують до ПОВНОГО О ХОЛ О ДЖЄ Н - 
ня. Крем розливають по невеликих 
горнятках і ставлять у холодне місце. 
Перед поданням до столу кожну пор¬ 
цію можна прикрасити збитими вер¬ 
шками з цукром. 

С /Крем/-оісеже/ 'у пюмаранламм' 

Змішують 250 г вершків, дві сто¬ 
лові ложки молока і три столові лож¬ 
ки цукру. Суміш збивають до густого 
стану. Потім нарізають маленькими 
шматочками 100 г зацукрованої шкір¬ 
ки помаранча. Близько 5 г желатину,, 
розчиненого у невеликій кількості 
води, вливають у горнятко дуже міцної 
кави і все це змішують з попередньою 
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*?Са6оА& сол о дощі 


сумішшю. Крем розливають у невели¬ 
кі індивідуальні форми і охолоджують 
близько години. 

< ЗСшоуний/ кефір у ка&ОЮу 

Потрібно дві склянки кефіру, 

100 г цукру, одну столову ложку верш¬ 
ків і одну столову ложку розчинної 
кави. У підхожому посуді збивають 
кефір, потім додають вершки, цукор і 
каву. Все це добре перемішують, роз¬ 
ливають по горнятках і охолоджують. 


С ?СаЛоАі/ СОгШ^ЛХЩІ 

КлАоАф лшшш/ каша/ 

Кип'ятять 0,5 л молока, додають 
туди дві чайні ложки розчинної кави і 
засипають потроху п'ять столових ло¬ 
жок манної крупи. Добре перемішую- 
чи, варять 8-10 хв, Знімають з вогню, 
додають три столові ложки цукрової 
пудри. Кашу подають до столу холод¬ 
ною. 

Замість розчинної кави можна 
використати міцну натуральну каву, 
зменшуючи при цьому відповідно 
кількість молока. 


^КаАо&і/ тістечка/ 
у машшІ/ кррш/ 

Готують кавову манну кашу так, 
як це зазначено у попередньому ре- 
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9С аАоАі/ 


рецепти/ 


цепті. Після цього додають до каші три 
ЯЄЧНИХ жовтки і дуже добре перемішу¬ 
ють. Збивають три білки до одержання 
густої піни і обережно приєднують до 
попередньої суміші. Масу викладають 
на тарілку або поділяють на окремі 
порції. 

рис 

Добре промивають 225 г рису і 
варять його у киплячій воді близько 
З хв. Одночасно кип’ятять 0,75 л моло¬ 
ка. Воду, в якій варили рис, зливають, а 
сам рис засипають у кипляче молоко і 
повільно варять приблизно 10 хв. Зні¬ 
мають з вогню, додають 18 грудочок 
цукру і дві столові ложки розчинної 
кави, добре перемішують. Потім кла¬ 
дуть у масу два яєчних жовтки і злегка 
підігрівають на вогні, не даючи, однак, 
закипіти. 

До столу рис подається холод¬ 
ним, можна прикрасити його збити¬ 
ми вершками. За бажанням розчин¬ 
на кава замінюється склянкою дуже 
міцної натуральної кави, при цьому 
відповідно зменшується кількість мо¬ 
лока. 

^ СаАоЛе■ 

Десять столових ложок масла 
кладуть у ринку І розтоплюють. Дода¬ 
ють вісім повних ложок муки і суміш 
продовжують нагрівати, помішуючи 
дерев’яною ложкою. Через кілька хви¬ 
лин знімають з вогню, додають трохи 
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холодного молока І пучку солі. Все це 
перемішують, доки суміш не загусне, а 
тоді ринку знову ставлять на 2 хвили¬ 
ни на вогонь. Потім додають одну сто¬ 
лову ложку кавового екстракту (або 
розчину каву у необхідній пропорції) 

І ШІСТЬ СТОЛОВИХ ЛОЖОК ЦукрОВОЇ ПуД- 

ри. Беруть п'ять яєць, відділяють білки 
від жовтків. Жовтки додають до рані¬ 
ше приготованої суміші І добре збива¬ 
ють. Окремо збивають білки і обереж¬ 
но додають до всієї суміші. 

Маслом намазують форму чи 
кілька невеликих форм і, наповнивши 
їх до половини сумішшю, ставлять у 
достатньо гарячу піч. До столу пода¬ 
ють відразу ж після приготування, 

^КаАоАий/ пщлшя 

Беруть 100 г вершкового масла 
і, розтопивши його на вогні, додають 
200 г злегка підсмаженої муки. Безпе¬ 
рервно перемішуючи, заливають 0,5 л 
киплячого молока. 

Суміш кип'ятять, а потім, злег¬ 
ка охолодивши, додають 20 г меленої 
кави, 150 г цукру і вісім жовтків. 

Окремо збивають вісім білків 
разом з 50 г цукру та ваніліном і обе¬ 
режно змішують з першою масою. 
Приготованим тістом на 1/2 заввиш¬ 
ки заповнюють змазану маслом фор¬ 
му для пудингу. Форму ставлять у рин¬ 
ку з киплячою водою. 

До столу пудинг подається з 
підливою, приготованою таю Добре 


ги 



‘’КаАо&і/ 


рецепти/ 


перемішують 100 г цукру, два яєчних 
жовтки, ЗО г муки, 100 г холодного мо¬ 
лока і трохи ваніліну, 1/2 склянки мо¬ 
лока і 1 /2 склянки міцної чорної кави 
ставлять на вогонь і, безперервно по¬ 
мішуючи, додають першу масу. Дають 
закипіти і, знявши з вогню, обережно 
змішують з піною попередньо збитих 
двох яєчних білків. 

шлштагкм/ каАи 

Беруть 120 г цукру, п'ять жовт¬ 
ків, 1/2 пачки ванільного цукру. Пе¬ 
реміщують близько півгодини до 
одержання пінявої маси. Продовжу¬ 
ючи перемішувати, додають дві сто¬ 
лові ложки міцної кави, 100 г січених 
грецьких горіхів, дві столові лож¬ 
ки товчених сухарів і 1/2 пачки по¬ 
рошку для печива. Окремо збивають 
п'ять білків і додають до першої маси. 
Суміш викладають у змащену маслом і 
присипану мукою довгу форму. Став¬ 
лять у гарячу піч і випікають до поя¬ 
ви рум’яної шкірочки. Готовий батон 
розрізають на тонкі шматочки і поси¬ 
пають ванільним цукром. 

З^о^ні/ рашлшш/ у а каЛи* 

У кількох ложках молока розво¬ 
дять 15 г дріжджів, додають 70 г цукру- 
Опару змішують з 200 г муки, 70 г вер¬ 
шкового масла і одним яйцем. Вимі¬ 
шують тісто і ставлять у тепле місце. 
Коли тісто підійде, скачують з нього 
палички товщиною в палець, спліта- 

212 



ють по дві у джгутики і згортають у 
ріжки, кільця тощо. Укладають на зма¬ 
заний маслом лист Поверхню ріжків 
змазують жовтком і посипають горі¬ 
хами. 


с= КлЛоАий/ торт/ 


Збивають п’ять білків, 1/2 
склянки дуже міцної кави варять 
з 280 г цукру до одержання густої 
маси. Піну білків змішують з гарячою 
кавою, енергійно збиваючи. Додають 
п’ять жовтків і 170 г муки, добре пе¬ 
ремішують і заливають у форму для 
випікання тортів, попередньо зма¬ 
завши її маслом і посипавши мукою. 
Випікають при середній температурі 

ПЄЧІ, 


Остиглий торт розрізають по 
горизонталі на кілька шарів, начи¬ 
нюють англійським кавовим кремом, 
рецепт якого наведено вище, І ним же 
глазурують. 


ч 



^К&Ао&е/ моро^иЛа 


Чотири жовтки добре розти¬ 
рають з 250 г цукру, доливають три 
склянки міцної кави з молоком і став¬ 
лять на вогонь. Постійно перемішу¬ 
ючи, доводять до кипіння. Знімають 
з вогню і, продовжуючи помішувати, 
чекають, поки маса повністю охоло¬ 
не. Виливають суміш у морозівницю і 
заморожують. Подаючи морозиво до 
столу, добре прикрасити його поверх¬ 
ню піною зі збитих вершків. 
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р&цепЛШ' 
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^Ммрю^иАа' ть-міетмш/ 

Для приготування шести порцій 
розпустити три столові ложки роз¬ 
чинної кави у трьох столових ложках 
окропу, 1 /2 склянки цукру-піску роз¬ 
чиняють у 1/4 склянки води і підігрі¬ 
вають у ринці доти, поки при вийман¬ 
ні виделки з маси не витягатимуться 
нитки. Розтирають чотири жовтки і 
поступово тоненьким струмочком до¬ 
ливають до них цукровий сироп, про¬ 
довжуючи збивати. Коли маса загусне, 
вливають каву, добре розмішують і 
приєднують дві склянки попередньо 
збитих вершків. Виливають у форму 
і ставлять у заморозник Тільки-но 
поверхня маси починає холонути, 
виймають із заморозника і збивають 
протягом 1 хв. Розливають ложкою по 
формочках і ставлять у холодильник. 




Банку згущеного молока змі¬ 
шують з 1/4 л міцної, ще теплої кави. 
Коли суміш удостатній мірі остигне, її 
заливають у форму для заморожуван¬ 
ня і ставлять у заморозник. Подають у 
горнятках і прикрашають вафлями чи 
печивом. 


с КмАоАл/ каралшму 

Вісім столових ложок цукру- 
піску і п'ять столових ложок масла 
кладуть у ринку і ставлять її на вогонь. 
Підігрівають протягом 10 хв, добре 
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С ОЛОДОЩІ' 


перемішуючи. Потім додають склян¬ 
ку дуже міцної кави і склянку вершків. 
Добре перемішують і варять протягом 
10 хв, Тим часом намазують вершко¬ 
вим маслом якусь гладку поверхню, 
на якій остигатиме суміш. Готовність 
суміші легко перевірити, капнувши ЇЇ 
краплю у склянку з холодною водою. 
Якщо крапля не розтечеться, суміш 
готова, її виливають з ринки на підго¬ 
товлену поверхню і розрізають ножем 
на квадратики. 


ІКаЛаЛі' 


тркмрем/ 


На слабкому вогні розтоплюють 
100 г молочного шоколаду, змішують 
зі столовою ложкою масла і столовою 
ложкою згущеного молока. Все це пе¬ 
ремішують для одержання однорідної 
маси. Знімають ринку з вогню і кла¬ 
дуть туди жовток, чайну ложку роз¬ 
чинної кави, швидко перемішуючи. 
Коли суміш трохи остигне, згортають 
з неї кульки, поверхню яких покрива¬ 
ють какао. 

Якщо треба, щоб трюфелі пос¬ 
тояли кілька днів, слід тримати їх у хо¬ 
лодильнику. 



па/- каАоАкь гущі 

Кавова гуща — ідеальна ком¬ 
позиція для різних магічних дій, пе¬ 
редусім, ворожби, яка була відома 
ві Львові ще двісті років тому. Якщо 
прагнемо знайти відповіді на числен¬ 
ні запитання та виявити прихильність 
фортуни до своєї особи, спробуймо 
поворожити на кавовій гущі 

Насамперед, заварюємо у воді 
три чайні ложки меленої кави з сіл- 
лю. Даємо їй відстоятися, поставивши 
посудину з цією рідиною на тарілку з 
сіллю. Потім зливаємо рідину, а в гущу 
додаємо склянку зимної води. Суміш 
нагріваємо на вогні, помішуючи лож¬ 
кою, та виливаємо до глибокої тарілки. 
Коли тарілка наповнюється до полови¬ 
ни, струшуємо її, щоб гуща розійшлася 
по дні. Даємо вистигнути і обережно 
зливаємо воду, поки на тарілці не зос¬ 
танеться сама гуща з різними візерун¬ 
ками. Тож, дивимося уважно. 

Прямі смуги 

довге й щасливе життя; 

Ламані лінії 

миттєві труднощі; 

Ронс N11.; >ерна по прямій ЛІНІЇ 

ці перешкоди легко здолати; 

Кола без плям 

гроші; 

Кола з плямами 

ДІТИ; 



Вінок 

успіх у справі; 

Трикутник 

нова справа; 

Хрест 

смерть; 

Багато трикутників 

прибуток, знахідка; 

Квадрати 

буденність та сірість; 

Змія 

зрада; 

Кінь 

дорога; 

Птах 

приємна новина; 

Собака 

Друг; 

Риба 

урочистості, святкування; 

Вершник 

допомога покровителя; 

Тварина 

ворог; 

Квітка з колами 

отримання грошей; 

Серце 

любовна пристрасть; 


на ка&о&Ш* щщо 



Дерево 

слава; 

Ріг місяця 

марні сподівання; 

Ґрати, решітка 

арешт, безвихідне стано¬ 
вище; 

Ваза, посуд 

сльози, жаль; 

Велика чорна пляма 

нещастя. 
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